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7. DESCRIPCIÓN DEL TRABAJO: El objetivo principal de este proyecto es crear un 
modelo de negocio de un restaurante alemán, con el fin de proyecto a 5 años donde 
muestra su viabilidad financiera, este restaurante estaría ubicado entre los barrios Santa 
Bárbara alta y Santa Paula, también tiene como fin disminuir el empleo informal en 
Bogotá y promover el desarrollo de la localidad de Usaquén. 
8. LÍNEA DE INVESTIGACIÓN: Gestión y control de las organizaciones  
9. CONCLUSIONES: Lipsia Restaurant bar S.A.S. es una empresa que se encargará de dar 
a conocer la gastronomía alemana en Bogotá por medio de un restaurante donde las 
personas podrán activar sus sentidos con cada plato ofrecido y a esto se suma la creación 
de un ambiente alemán donde cada comensal podrá vivir una experiencia única. Con 
respecto al tema financiero observando los resultados del estado de resultados o PYG se 
analizó que el proyecto Lipsia es viable durante los primeros 5 años, ya que al 
proyectarlo se tiene una utilidad en el primer año de funcionamiento de $ 30.942.745, 
adicionalmente mediante se calculó la tasa interna de retorno (TIR) en la cual se obtuvo 
un 48%, indicando que el proyecto es viable; el éxito del restaurante no solo está dado 
por lo que muestra los análisis financieros, si no que Lipsia Restaurant bar S.A.S se 
destacara ante la competencia por su buen servicio al cliente, calidad en su menú y por el 
contar con el apoyo de un equipo capacitado.  
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LIPSIA RESTAURANT BAR S.A.S. 
1. Tema: creación de un restaurante alemán  
1.1. Título: Plan de negocios para la creación de un restaurante de comida típica alemana en 
la ciudad de Bogotá. 
1.2.  Línea de investigación  
El plan de negocios se vincula a la línea de investigación gestión y control de las organizaciones, 
dado que en este documento se encuentra información relevante sobre cómo se creará, funcionará 
la empresa y cuál será su estructura organizacional, toda esta información será de gran utilidad 
para la correcta y exitosa gestión empresarial.   
1.3. Descripción del problema  
Alemania está marcada en la historia, tanto por sus conflictos, guerras, por su cultura. Así por 
ejemplo se pueden ver sus aportes en la música clásica como Beethoven, Bach y entre otros, por 
ser una economía sólida en Europa, y finalmente su gastronomía, la cual está muy influenciada 
por sus fronteras, al suroeste con Francia en cuanto a cultivos de viñedos, al este con Polonia, 
República Checa y Austria la cual  cuenta con una relación mutua en la utilización de frutas, 
verduras y carnes de caza y por último en el noroeste con Holanda se influencia por su comida de 
mar y comida escandinava. 
Según la observación realizada por la investigadoras, en Colombia existe una gran variedad de 
comidas típicas específicas de cada región, además cuenta con la presencia de la gastronomía 
internacional, mas no cuenta con una amplia representación en la gastronomía alemana, los pocos 
restaurantes situados en Bogotá con enfoque alemán se especializan en embutidos; mas no en 
platos tradicionales. Al observar la poca participación de la gastronomía alemana en Bogotá, un 
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grupo de estudiantes de la Universidad San Buenaventura sede Bogotá, plantean la creación de 
Lipsia Restaurant Bar. 
De otro lado, en Bogotá para el año 2015 el empleo informal creció 4,3% de acuerdo al DANE, 
es decir alrededor de 210.000 personas se vincularon a este tipo de empleo, caso contrario al 
empleo formal el cual creció 4,1%. ¿Por qué en el país este sector informal es el más grande? Se 
puede decir que es debido a que existe incapacidad del sector formal de generar suficientes 
empleos para cubrir toda la demanda que a diario crece; por otro lado, otro factor que Lipsia 
Restaurant Bar quiere hacer presencia es en el campo de responsabilidad social y ambiental, 
implementado y promoviendo estrategias de manipulación de residuos sólidos y desperdicios 
líquidos tales como el aceite usado: Esta problemática de continuo crecimiento se genera por falta 
de conciencia social y ambiental por parte de todos lo que habitamos en el planeta, sin embargo 
tanto como algunas personas y compañías se encargan marcar diferencia tratando de hacer un 
mundo mejor para las futuras generaciones.  
En esta dirección, Lipsia Restaurant Bar busca contribuir a minimizar la tasa de empleos 
informales en Bogotá, más específicamente en la localidad de Usaquén entre los barrios Santa 
bárbara y Santa Paula, pero ¿Qué es un empleo informal? Según el DANE los trabajadores 
informales son aquellas personas ocupadas en las empresas de tamaño igual o inferior a 10 
personas, incluyendo al patrono y/o socio; ocupados en establecimientos, negocios o empresas en 
todas sus agencias y sucursales; empleados domésticos; jornalero o peón; trabajadores por cuenta 
propia excepto los independientes profesionales; patrones o empleadores en empresas de diez 
trabajadores o menos; y trabajadores familiares sin remuneración (DANE, 2009) 
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Teniendo en cuenta esto se busca resolver la siguiente pregunta:  
¿Qué acciones y estrategias se deben establecer o desarrollar para la creación de un modelo de 
negocio de un restaurante alemán en la cuidad de Bogotá, en la localidad de Usaquén? 
1.3.1. Objetivos de la descripción del problema  
1.3.1.1. Objetivo general: 
Diseñar un plan de negocio para un restaurante alemán en la localidad de Usaquén para el año 
2019 
1.3.1.2. Objetivos específicos:  
A. Llevar a cabo un estudio de mercado en la localidad de Usaquén con el fin de 
establecer la viabilidad de un restaurante alemán. 
B. Realizar el modelo CANVAS para un restaurante alemán  
C. Desarrollar un modelo de control para garantizar la continuidad del modelo de 
negocio  
 
1.3.2. Presentación de la empresa  
Este plan de negocio va direccionado a la creación de un restaurante con un enfoque hacia la 
gastronomía alemana. Lipsia Restaurant-Bar busca brindar un acercamiento de las costumbres, la 
cultura y principalmente satisfacer la necesidad de los habitantes y transeúntes de la localidad de 
Usaquén, los residentes alemanes en Bogotá y sus alrededores. El restaurante ofrecerá a sus 
comensales una variedad de sabores reflejados en sopas, platos fuertes, entradas, ensaladas, postres 
y bebidas. 
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La empresa Lipsia Restaurant-Bar será una organización privada con ánimo de lucro, la cual 
estará bajo la personalidad jurídica de Sociedad por Acciones Simplificadas (SAS), la cual podrá 
constituirse por una o varias personas naturales o jurídicas, quienes sólo serán responsables hasta 
el monto de sus respectivos aportes (Congreso de la República, 2008). Durante la etapa de inicio 
Lipsia Restaurant Bar operará con 7 empleados de planta y 3 en áreas de apoyo, tendrá activos 
valorados entre 135 y 140 salarios mínimos legales vigentes (SMLV), por esta razón Lipsia se 
encuentra clasificada como una microempresa  (El Congreso de Colombia, 2004). La actividad 
económica de la empresa forma parte del sector de servicios por lo tanto está clasificada según 
Código CIIU # 5611 Expendio a la mesa de comidas preparadas y una segunda actividad que 
corresponde al Código CIIU # 5630 Expendio de bebidas alcohólicas para el consumo dentro del 
establecimiento (DIAN; Camara de Comercio de Bogotá, 2012) 
2. Misión  
Brindar un nuevo concepto gastronómico que represente una tradición culinaria alemana, 
innovando y  proponiendo platos típicos donde el uso de técnicas e ingredientes tradicionales se 
alternan a técnicas novedosas gracias al uso de equipo moderno, personal capacitado y la 
combinación de ingredientes exóticos y novedosos, para brindarle así un toque personal a cada 
plato en particular, para satisfacer las expectativas de nuestros clientes con buen servicio, calidad 
e higiene. 
3. Visión  
En el año 2025 LIPSIA Restaurant Bar, será el restaurante más reconocido en Bogotá por la 
calidad en cada plato y buen servicio al cliente, al igual para ese año obtendrá su primera estrella 
Michelin, entre otros reconocimientos culinarios. 
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4. Objetivos Organizacionales  
4.1. Corto plazo 
Ser reconocidos como un restaurante en la gastronomía alemana en la localidad de Usaquén 
destacándose por un excelente servicio al cliente y calidad en los platos. 
4.2. Mediano plazo:  
Obtener ingresos lo suficientemente altos para recuperar lo invertido y generar utilidades 
4.3. Largo plazo:  
Ejercer Liderazgo como un restaurante líder de la gastronomía alemana en Bogotá. 
5. Valores corporativos: 
5.1. Atención al cliente:  
Es aquel servicio que brindan las empresas a sus clientes para comunicase directamente con 
ellos, en donde pueden manifestar reclamos, quejas, inquietudes, solicitar información sobre la 
organización. (Definición ABC, 2016) 
5.2. Compromiso:  
“Obligación, contrato, deber, convenio, por ende, compromiso es un tipo de acuerdo que puede 
considerarse como un contrato no escrito en el cual las partes asumen ciertas obligaciones o, 
adquieren responsabilidades, en este sentido el ser humano todos los días contrae 
responsabilidades desde la más simples hasta la más complejas y, el compromiso u obligación de 
cumplirlas como consecuencia de su asentimiento” (Significados, 2013) 
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5.3. Responsabilidad:  
“Es la habilidad del ser humano para medir y reconocer las consecuencias de un episodio que 
se llevó a cabo con plena conciencia y libertad” (Definición.De, 2008)  
5.4. Trabajo en equipo:  
“Es un conjunto de personas que se organizan de una forma determinada para lograr un objetivo 
en común”. (El trabajo en equipo, 2016) 
6. Objetivos Estratégicos por Área  
6.1. Marco jurídico  
Diseñar el marco jurídico y tributario de la empresa 
6.2. Producción y servicios 
Establecer los procesos de producción y servicios de la empresa  
6.3. Recursos Humano 
Diseñar la política de talento humano  
6.4. Mercadeo 
Diseñar el modelo organizacional mediante el modelo Canvas. 
6.5. Responsabilidad social  
Diagnosticar y analizar los factores de sostenibilidad que contara la empresa.  
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6.6. Financiera 
Establecer la viabilidad financiera dentro de los primeros cinco años de funcionamiento  
7. Justificación  
Siendo estudiante de Administración de Empresas y Contaduría Pública, tres emprendedoras 
implementando sus conocimientos, liderazgo y desempeño hacia el rol empresarial decidieron 
crear Lipsia Restaurant Bar, un restaurante de comida alemana, en donde se busca dar a conocer 
una nueva cultura en Bogotá, las emprendedoras al desarrollar este plan de negocio fomentan las 
oportunidades de empleo en la zona y de esta manera pueden integrar y aplicar todos los 
conocimientos adquiridos a lo largo de sus estudios en la carrera profesional, y también representa 
una gran oportunidad para obtener rentabilidad y una mejor calidad de vida a mediano y largo 
plazo. 
La idea del plan de negocios surge como opción de grado y de los gustos e intereses de tres 
estudiantes emprendedoras por conocer y dar a conocer una cultura diferente a las ya situadas y 
comunes en Bogotá, por eso se eligió a Alemania como país referente por destacarse en la calidad 
de sus cervezas y gastronomía, también debido a la poca participación en el sector gastronómico 
actual en Bogotá.    
Este plan de negocio va direccionado a la creación de un restaurante con un enfoque hacia la 
gastronomía alemana, el cual busca brindar un acercamiento de las costumbres, cultura y más aún 
satisfacer las necesidades tanto de los residentes alemanes como de los habitantes y transeúntes de 
la localidad de Usaquén en Bogotá. 
18 
 
 
 
El nombre de Lipsia Restaurant Bar surge de Leipzig, la cual es una ciudad típica alemana 
conocida por sus actividades tradiciones como musicales, el teatro, su gastronomía, las ferias 
antiguas, sus museos y demás costumbres que hacen que esta cuidad sea reconocida, se dice en 
español Lipsia que es el nombre de la cuidad.   
Lipsia se constituirá como una sociedad por acciones simplificadas. La sociedad está constituida 
inicialmente por 3 socios los cuales son los dueños de la idea y los dueños de la patente quienes 
entraran con una participación del 33,33% cada uno. 
Un propósito de las emprendedoras es postular el proyecto de Lipsia Restaurant Bar S.A.S. al 
fondo emprender - SENA, para poder financiar el proyecto y ejecutarlo en un tiempo a largo plazo. 
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PARTE I: VIABILIDAD DE LA PROPUESTA EN MARCHA DE LA EMPRESA LIPSIA 
RESTAURANT BAR 
CAPÍTULO I: MERCADEO  
Este capítulo abarca el estudio o el análisis de los entornos el cual se identifica por medio de 
procesos los cuales son las necesidades a satisfacer en el mercado y a los consumidores, y así 
lograr una utilidad o unos beneficios para la organización; en este también se desarrolla la matriz 
DOFA la cual ayuda a evaluar las amenazas, debilidades, oportunidades y fortalezas de la 
organización. 
8. Análisis integral  
En el análisis del entorno se desarrolla a través de la matriz DOFA en donde se miran las 
fortalezas y debilidades siendo este un análisis interno y las oportunidades y amenazas donde esta 
es el análisis externo de la empresa. 
Tabla 1 Matriz DOFA 
 
Fuente: Elaboración Propia  
NÚMERO
FORTALEZAS DEBILIDADES OPORTUNIDADES AMENAZAS
1
Innovador a su tematica Altos costos de inversion 
Cercania con la embajada 
Alemana 
Cambio climatico 
2
Calidad Nuevos en el mercado Variedad de clientes Recesión economica 
3
Atención al cliente 
Falta de experiencia en el 
mercado 
Inversionistas Eventos fortuitos 
4
Tecnología Idioma Variedad de proveedores Inseguridad 
5
Personal especializado Local en arriendo Crear nuevos platillos Competencia 
Lipsia Restaurant
ANÁLISIS INTERNO ANÁLISIS EXTERNO
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Tabla 2 Matriz DOFA integrada 
 
Fuente: Elaboración propia   
No. FORTALEZAS DEBILIDADES
1
Innovador a su tematica Altos costos de inversion 
2
Calidad Nuevos en el mercado 
3
Atención al cliente Falta de experiencia en el mercado 
4
Tecnología Idioma 
5
Personal especializado Local en arriendo 
No.
OPORTUNIDADES ESTRATEGIAS FO ESTRATEGIAS DO
1 Cercania con la embajada Alemana 
Al tener una tematica Alemana, suena 
atractiva a nuevos clientes  
2 Variedad de clientes 
Al contar con tecnología de punta puede 
atraer a inversionistas interesados en 
nuestro negocio.
Contando con buen planteamiento del 
negocio, se pueden atraer 
inversionistas, y asi disminuir costos 
3 Inversionistas 
Teniedo un personal especializado, 
podemos realizar nuevos platillos con la 
mejor calidad   
4 Variedad de proveedores   
5 Crear nuevos platillos   
No. AMENAZAS ESTRATEGIAS FA ESTRATEGIAS  DA
1 Cambio climatico 
Al tener buena atencion al cliente, se 
puede competir frente al mercado  
2 Recesión economica 
Al presentarce una recesion economica 
puede contar con una cuenta de ahorros 
para que nuestra calidad no se vea 
afectada.  
3 Eventos fortuitos 
Al tener tematicas es mas facil debilitar 
a la competencia.
Dado caso que se de una recesion 
economica, buscar proveedores mas 
economicos sin afecta nuestra calidad 
4 Inseguridad   
5 Competencia   
Lipsia Restaurant
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8.1. Análisis demográfico 
Según los estudios demográficos realizados en la localidad de Usaquén, “dicha localidad cuenta 
con una extensión total de 6.531,32 hectáreas y se encentra ubica en el extremo nororiental de la 
ciudad en donde limita, al occidente con la Autopista Norte, la cual la separa de la localidad de 
Suba; al sur con la Calle 100, donde la separa de la localidad de Chapinero; al norte, con los 
municipios de Chía y Sopó y al oriente, con el municipio de la Calera. Esta localidad está dividida 
en nueve UPZ (Unidades de Planeamiento Zonal) las cuales son: Paseo Los Libertadores, 
Verbenal, La Uribe, San Cristóbal Norte, Toberín, Los Cedros, Usaquén, Country Club y Santa 
Bárbara, Y la población que la conforma esta localidad es de 449.621 habitantes” (Localidad de 
Usaquén, 2016). 
De acuerdo con las proyecciones de población realizadas a partir del Censo General de 2005, 
“la población de Bogotá para 2011 es de 7.467.804 personas y la de Usaquén es de 474.773, lo 
que representa el 6,4% de los habitantes del Distrito Capital. Se estima que la distribución por 
género es de 219.717 hombres y 255.056 mujeres. Se proyecta un aumento de la población del 
4,1% de 2011 a 2015, tasa de crecimiento inferior a la de la ciudad (5,5%), lo que resulta en 
494.066 habitantes en 2015 en la localidad”  (Alcaldía Mayor de Bogotá D.C., 2011). 
“Con relación a la distribución de la población por grupos de edad, las personas entre 0 y 15 
años representan el 19,3%; entre 15 y 34 años, el 33,3%; entre 35 y 59, el 34,2% y mayores de 60 
el 13,2%, lo que significa que más de la mitad de la población corresponde a adultos y jóvenes 
adultos. Para 2015 se proyecta una disminución de la población infantil y joven, que pasará a 
representar el 17,9% (de 0 a 15 años) y 31,8% (de 15 a 34), mientras que la población de adultos 
y adultos mayores tiende a aumentar, especialmente, las personas de la tercera edad, al pasar al 
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15,1% y al 35,3% las personas en edad productiva (adultos entre 35 y 59 años). Es importante 
tener en cuenta la estructura de la población, por cuanto las demandas y requerimientos que tiene 
cada grupo de edad respecto a la vivienda y al entorno son diferentes” (Alcaldía Mayor de Bogotá 
D.C., 2011). 
En el segmento de mercado se encuentra que el restaurante está enfocado para las personas que 
viven o trabajan entre los barrios Santa Bárbara alta y Santa Paula, (de la carrera 7 hasta la carrera 
15 y calle 116 hasta la 106); esta población se encuentra entre los estratos socioeconómicos 4, 5 y 
6, dichos habitantes cuentan con los recursos económicos necesarios para adquirir el servicio que 
se va a ofrecer. Según la alcaldía de Bogotá la localidad de Usaquén cuenta con 449.621 habitantes 
y aproximadamente 218.792 transitorios (Zorro, Cubillos, Patiño, Rodríguez, Angel, & Torrijos, 
2005). De acuerdo con la embajada alemana en Bogotá se estima que habitan alrededor de 5.000 
alemanes en Bogotá y sus alrededores, esta cifra puede ser mayor debido a que lo residentes 
alemanes no están obligados a registrarse ante la embajada (Noy, 2016).  
El ministerio de relaciones exteriores a través de migración Colombia según sus bases de datos 
muestra que ingresaron entre los meses de agosto de 2015 hasta enero de 2016 en promedio 5.155 
alemanes al país (Migración Colombia , 2015 - 2016).    
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8.2. Análisis político  
Lipsia Restaurant-Bar como agente de manipulación, preparación y almacenamiento de 
alimentos, debe priorizar que el almacén y accesos de los alimentos deben estar en zonas libres de 
contaminación, deben estar en zonas pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten 
mantenimiento sanitario e impidan la generación de polvo, almacenamiento de aguas, refugio de 
plagas, animales domésticos o presencia de otras fuentes de contaminación (Resolución 2674, 
2013). 
El establecimiento debe tener el tamaño adecuado para la instalación, operación y 
mantenimiento de equipos, así como la circulación del personal y el traslado de materias primas, 
estas zonas deben estar ubicadas u organizadas de acuerdo a la secuencia lógica del proceso. El 
establecimiento debe tener agua potable con la temperatura y presión necesaria. (Resolución 2674, 
2013) 
Se debe crear un sistema o realizar un debido control en la recepción de materia prima para así 
detectar alimentos adulterados, alterados y alimentos contaminados. (Resolución 2674, 2013) 
Lipsia Restaurant-Bar debe instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados 
con dispensador de jabón desinfectante e implementos automáticos para el secado de manos, 
dichas áreas deben estar próximas a las personas que participen en la manipulación de alimentos, 
de igual manera se debe colocar avisos o advertencias al personal sobre la necesidad de lavarse las 
manos luego de usar los servicios sanitarios o después de cualquier cambio de actividad. 
(Resolución 2674, 2013) 
Lipsia Restaurant-bar debe acogerse a la ley 124 de 1994 donde se establece la prohibición de 
expendio de bebidas embriagantes menores de edad y por lo tanto debe ubicar en un sitio visible 
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el texto de la presente ley y deberá realizar los respectivos controles frente a este tema. (Ley 124 , 
1994) 
8.3. Análisis económico  
En el sector de restaurantes de observa que la cifra refleja una transición cultural en los hábitos 
de las familias colombianas, pero sobre todo demuestra el crecimiento acelerado que reporta el 
sector de los restaurantes, que movió ventas cercanas a los $24 billones en 2012. Es un crecimiento 
del 9,08% con relación a 2011, según datos de un estudio de la revista especializada en gastronomía 
La Barra. “La gastronomía ocupa el décimo puesto entre los sectores económicos que aportan al 
PIB colombiano, por encima de la educación y las telecomunicaciones. En 2000 se registraron 
ventas por $7,9 billones anuales, mientras que en 2010 ascendieron a $19,9 billones”, explica 
Claudia Hernández, directora ejecutiva de la Asociación Colombiana de la Industria 
Gastronómica, Acodrés. En la actualidad hay cerca de 295.000 establecimientos de comidas en el 
país, de los cuales 64.000 están en Bogotá. Mientras que 293.123 empresas del sector gastronómico 
están inscritas en las Cámaras de Comercio. Y “según información del DANE los restaurantes 
constituyen el tercer gasto en los hogares colombianos, después del mercado, el arriendo y la 
vivienda. Lo anterior obedece a la diversidad de oferta, hay para todos los gustos en cuanto a 
sabores, precios y tendencias”. Bogotá es la ciudad que reporta el consumo más alto de comidas 
fuera de casa con $564.000 millones y una participación del 29,6%, seguida por Cali con $228.000 
millones y una participación del 12%. Por otra parte, el consumo per cápita a nivel nacional es de 
aproximadamente $40.000, según datos reportados en 2012 (Hernández, 2013). 
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En la cuenta anual de servicios del año 2014, el sector de servicios de restaurantes, catering y 
bares cuanta con una valoración de producción brutal del 7,8%, por otro lado, obtuvo una mayor 
relación técnica insumo-producto con un 66,6% en el sector de servicios. (DANE, 2015) 
En el año 2014 el DANE investigo 391 empresas que principalmente su actividad principal era 
prestación de servicio de restaurante, cátering  y bares, en promedio el personal requerido es de 40 
o más personas o registran ingresos anuales alrededor o superior de 3.000 millones. (DANE, 2015) 
La productividad total en las actividades de restaurantes, cátering y bares fue de 1,1, lo que 
quiere decir que por cada peso invertido para producir esta clase de servicios se obtuvo un 
rendimiento de 0,1 pesos adicionales. (DANE, 2015) 
Las empresas a las actividades correspondientes a restaurantes, cátering y bares ocuparon en 
total 72.574 personas, de las cuales, 41.028 correspondieron a personal permanente, 28.880 a 
personal temporal contratado directamente por las empresas y 2.666 a otro tipo de vinculación; así 
mismo, estas empresas pagaron $820,6 miles de millones en sueldos y salarios y, $417,5 miles de 
millones en prestaciones sociales. La remuneración promedio por persona en el año fue de $17,1 
millones. (DANE, 2015) 
El sector terciario de la economía, que agrupa el sector comercio, restaurantes y hoteles, 
actividades inmobiliarias, transporte, servicios, y otras, creció su ocupación en 2,8% 
constituyéndose en el principal dinamizador de la ocupación para el año 2015; siendo este el sector 
que más general empleo en el país. (Ministerio de trabajo, 2015) 
Para el año 2014 el sector gastronómico en el país creció un 22%, lo cual quiere decir que hasta 
ese año se registraban 90.000 restaurantes donde alrededor de 22.000 se ubican en Bogotá 
(Ortegón, 2015 ) 
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8.4. Análisis tecnológico  
Hoy en día frente a los constantes cambios tecnológicos las empresas deben ir evolucionando 
para ser más eficientes y eficaces a la hora de prestar el servicio, para lograr esto, se debe invertir 
en tecnología que ayude a disminuir los tiempos y los costos en la entrega de las preparaciones. 
En Lipsia Restaurant debe ir a la vanguardia del sector, para esto se vale hacer uso de las 
diversas herramientas tecnológicas que ofrece el mercado con el fin de integrar de manera eficiente 
y ágil la cocina, el servicio y el área administrativa, y con esto se puede mejorar la información de 
manera clara y oportuna en la toma de decisiones acertadas en torno al funcionamiento de su 
negocio. (BARRA, 2013) 
Con la tecnología se puede optimizar el recurso humano, los tiempos, movimientos y los 
traslados a las zonas de producción, hasta la adecuada estandarización de recetas y la 
eliminación total de las zonas de riesgo de contaminación por microorganismos o bacterias 
durante los procesos de producción o elaboración de los platos. (Morales, 2013)  
El restaurante contará con unos activos fijos como la estufa industrial, campana, batidora, 
licuadora, nevera, mesas y sillas como parte básica y fundamental para su funcionamiento. Por 
otra parte, para lograr la optimización de los recursos se contará con software (HELISA) 
adecuado para el manejo contable y de inventarios.  
27 
 
 
 
8.5. Análisis cultural  
La gastronomía es imprescindible a un producto turístico, ya que el visitante siempre deberá 
consumir algún tipo de alimento en el lugar al que se desplazó, creando así un consumo, probando 
y experimentando parte de la cultura de la región. (Arciniegas, 2010) 
En el país no existe una sola gastronomía colombiana, sino diversas gastronomías regionales. 
Cada región tiene sus especialidades. En ella se mezclan ingredientes indígenas y españoles con 
formas de preparación africanas, árabes y españolas. (Instituto Distrital de Turismo , 2016). Este 
permite una variedad de sabores y culturas en la gastronomía. 
El consumo de alimentos con servicios incorporados (consumo fuera del hogar y de alimentos 
preparados) es el que ha tenido el crecimiento más acelerado en las últimas décadas. El sector 
alimentario propiamente dicho comprende grandes y pequeñas industrias alimentarias, 
supermercados, restaurantes, comedores institucionales, cafeterías y otros establecimientos 
comerciales. Además, el sector informal ofrece para la venta alimentos preparados en la casa, 
alimentos en puestos de venta callejeros, alimentos preparados comercialmente y de otros tipos. 
(Morón & Schejtman, 2016) 
Los cambios de hábitos en el consumo de los hogares se deben a distintos aspectos como la 
influencia de los niños en este sentido es decisiva. Con la apertura y rápido crecimiento de 
restaurantes agradables y de precios atractivos, otros de los aspectos importantes a tener en cuenta 
son las normas sociales están en constante cambio como las cenas informales en restaurantes son 
cada vez una actividad más frecuente y menos ocasional (ESPAÑA, 2016). Estas además tienen 
otras funcionalidades distintas como cerrar negocios, celebrar cumpleaños, entre otras 
disposiciones. 
28 
 
 
 
8.6. Análisis geográfico  
La cuidad de Bogotá cuenta con 20 localidades, en las cuales se encuentra la localidad de 
Usaquén, donde Lipsia Restaurant se hallará localizado. Así mismo tendrá la ventaja de quedar en 
cercanías a la embajada alemana, esto con el fin de atraer mayores clientes. 
Con respecto a las UPZ (Unidades de planeamiento zonal) correspondientes a la localidad de 
Usaquén con respecto a la funcionalidad es de “servir de unidades territoriales o sectores para 
planificar el desarrollo urbano en el nivel zonal”. (Secretaria de Planeación de Bogotá, 2015).  
Usaquén tiene una extensión total de 6.532 hectáreas, de las cuales 3.818 se clasifican en suelo 
urbano y 2.714 se clasifican como áreas protegidas en suelo rural, lo que equivale al 41,6% del 
total de la superficie de la localidad.  (Corredor, 2013) 
Lipsia se encontrará ubicada en la UPZ de Santa Bárbara, esta se “localiza al sur de la localidad 
de Usaquén, tiene una extensión de 459 hectáreas, que equivalen al 7,0% del suelo de esta 
localidad”. (Corredor, 2013) 
En esta localidad se encuentran distintos tipos de comercio como el uso de parqueaderos, la 
construcción de viviendas, el uso de oficinas en propiedad horizontal y comercio en los corredores 
comerciales estos en grandes cantidades, pero también cuenta con otros tipos de comercio como: 
hoteles, restaurantes, hospitales, grandes centros comerciales, entre otros.   
Por otra parte, el clima de según León 2015:  
 “Bogotá se caracteriza por ser moderadamente frío, con cerca de 14ºC en promedio. Aun 
así, al ser un clima tropical, el frío se acentúa en jornadas de lluvia o de poco sol. Por otro 
lado, en los días muy soleados la sensación térmica puede incrementarse hasta los 23ºC o 
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más. Se pueden presentar cambios repentinos de temperatura, por eso se debe estar siempre 
preparado para el frío, el sol y la lluvia”. (León, 2015). 
Al conocer estos datos se puede inferir que Lipsia se ubicará en una localidad de grandes 
dimensiones, lo cual le permitirá tener buena afluencia de clientes, a parte es un sector comercial 
y con presencia de bastantes oficinas, permite concluir que es un sector indicado para llevar a cabo 
la idea del restaurante.    
8.7. Análisis internacional 
Según la información suministrada por la revista (Dinero, 2015), “el crecimiento del PIB para 
el primer trimestre de 2015, fue de 2,8%, cifra similar a lo esperado por el Banco de la República 
y el Grupo de Investigación de Bancolombia. Colombia no registraba un crecimiento tan bajo 
desde el primer trimestre del año 2013, donde obtuvo un incremento del 2,9%. El dato evidencia 
una desaceleración de la economía del país, continúa dejando a Colombia en el primer puesto de 
crecimiento entre los países de América Latina”.  
Observando el sector comercio, restaurantes y hoteles, se estableció que creció en una tasa del 
5% respecto al primer trimestre de 2014, en donde actualmente aporta el 12,1% en la producción 
nacional, es decir un 0,3% más. Este crecimiento se estipulo como el mejor dato reportado para el 
sector comercio, restaurantes y hoteles en los últimos 4 trimestres y este se explica por el 
crecimiento de servicios de hoteles, restaurantes y bares; servicios de reparación de automotores y 
comercio. (Dinero, 2015) 
Según la Asociación Colombiana de la Industria Gastronómica (Acodres), el sector de 
restaurantes obtuvo en promedio un crecimiento en todo el país superior al 22%, pero hay regiones 
que registran un óptimo crecimiento, como el Caribe que reporto el 40% (La República , 2015). 
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Con relación al aporte del PIB, la presidenta ejecutiva de Acodres, asegura que dicho sector ha 
tenido una tendencia mayor en los últimos años, en donde la gastronomía aporta aproximadamente 
el 3,6%. (La República , 2015) 
“Aunque el crecimiento de este sector ha sido relevante muchas personas del gremio se 
preguntan por qué no hay un solo restaurante del país entre los mejores del mundo, recientemente 
la revista Restaurant realizó este ranking donde el puesto número uno fue para el Celler de Can 
Roca en Girona, España, y en donde incluye nueve restaurantes latinoamericanos como el Central 
de Lima (Perú) que ocupó la cuarta posición” (La República , 2015) 
Acodres afirma que en el año 2014 se abrieron aproximadamente 5.000 restaurantes y lo que 
indica que hay una tendencia en el reposicionamiento de la comida tradicional colombiana y una 
reivindicación de la cultura, sin dejar de lado los demás restaurantes especializados en comida 
extranjera como la italiana, árabe, mexicana, francesa, entre otras; sin olvidar que la comida 
española y la peruana son las que cuentan con mayor presencia en el país (La República , 2015) 
La Confederación Colombiana de Cámaras de Comercio (Confecámaras) según las cifras 
suministradas por la entidad indican que Colombia es un país de alto emprendimiento, ya que en 
el año 2013 se crearon 63.817 compañías; y el año anterior 71.613, lo que indica que se encuentran 
en operación unas 928.000 empresas (El tiempo , 2015) 
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8.8. Análisis de la competencia  
Tabla 3 Benchmarking 
Empresas: La Boucheire Andrés carne de res Salto del Ángel Mediterránea de Andrei 
Concepto  Restaurante tipo francés, centra 
su oferta en carnes.  
Variedad de comida 
El concepto de La Plaza es “sírvase 
usted mismo” y su ambiente es 
informal y casero. (Andres Carne de 
Res , 2016) 
Variedad de comida. Comida italiana y mediterránea. 
Ubicación 
 
Carrera 6# 117- 12. Bogotá  Tiene varias sedes en Bogotá y en 
Chía.  
Carrera 13 # 93a 45 en Bogotá Carrera 6a # 119b – 05 Usaquén, 
Bogotá 
Características En el 2015 llega la franquicia 
francesa a Bogotá. 
Este restaurante inicia en el año 
1974 en Megève (Francia).  
Andrés Jaramillo es un apasionado 
de las plazas de mercado. En estas se 
sumerge por horas rescatando los 
olores, sabores y actitudes de las 
tradiciones colombianas. Es de ahí 
que surge la idea de La Plaza de 
Andrés, una plaza de comidas como 
si fuera una plaza de mercado 
(Andres Carne de Res , 2016) 
La magia de su arquitectura, el 
patio con chimenea, las amplias 
terrazas con vista al Parque de 
la 93, la fusión perfecta entre 
buena comida y una gran rumba 
con la alegría y el carisma de 
sus empleados, lo hará vivir una 
experiencia inolvidable. (Salto 
del Angel, 2013) 
En este sitio está influenciado las 
comidas del mediterráneo como 
españolas, italianas, turcas, 
libanesas y griegas (Farkas, 
2014) 
Ventajas 
competitivas  
Tiene trayectoria en el mercado 
gastronómico en Europa, cuenta 
con participación en el mercado 
de Tailandia, Rusia, Suiza, 
Luxemburgo, entre otros; por lo 
tanto, tiene experiencia y tiene 
goodwill.  
Es uno de los lugares preferidos por 
las personas para degustar la 
variedad de platos y uno de los 
preferidos para las rumbas 
bogotanas.  
Andrés carne de res tiene trayectoria 
en el mercado más o menos de cinco 
años y por lo tanto es estable 
económicamente y es reconocido no 
solo por los bogotanos, sino que 
también es uno de los lugares 
A parte de ser restaurante 
cuenta con espacio para la 
rumba y eventos. 
Los niños son muy importantes 
en el Salto de Ángel es por esto 
que han diseñado una zona de 
talleres y recreación donde ellos 
se divertirán todos los sábados y 
Domingos de 12 a 5 en familia.  
Tienen certificado de excelencia, 
el servicio es de calidad  
Sus principales platos son la 
comida de mar. 
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elegidos por los extranjeros que 
arriban en Bogotá.  
Segmento de 
mercado 
 
Zona central de Usaquén.  
Residentes, trabajadores o 
transeúntes alrededor de esa 
zona.  
Para jóvenes y/o familias que 
quieran salir de la rutina diaria, ya 
sea experimentado sabores únicos o 
experimentando uno de los mejores 
ambientes para rumbear.  
 
Para familias completas, 
residentes o quienes quieran 
compartir un rato agradable, o 
para reuniones empresariales. 
Zona alta de Usaquén,  
Promedio de 
clientes 
   Aproximadamente de 30 a 45 
personas cuando se encuentra 
lleno 
Valor promedio 
por plato  
Los platos tradicionales están 
alrededor de $40.000, las carnes 
con corte francés en promedio 
están en $30.000 y finalmente los 
cortes le lujo oscilan entre 
$50.000 y $90.000.  
En la sección de postres en 
promedio están en $15.000 (La 
Boucheire, 2016) 
Las sopas, consomés y sancochos en 
promedio están en $37.000 pesos.  
Los precios de los platos fuertes 
oscilan entre $48.000 y $60.000 
pesos y finalmente el precio d los 
postres varía entre $10.000 y 
$16.000 pesos. (Andres Carne de 
Res , 2016) 
El precio promedio de plato es 
de $48.700 (Degusta, 2016) 
Los precios oscilan entre $63.000 
y $110.000  
 
Fuente: Elaboración propia
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El en cuadro anterior se visualiza cuatro restaurantes de diferentes conceptos gastronómicos de 
gran reconocimiento en Bogotá, de los cuales Lipsia Restaurant quiere acoger o incluso mejorar 
algunas de las características encontradas; en cuanto a los precios que ofrecen las empresas 
seleccionadas Lipsia es competitiva debido a que el rango de precios es similar, teniendo en cuenta 
la calidad.  
También con este cuadro se puede observar que los centros focales de estos restaurantes son 
zonas de gran circulación ya sea por zonas empresariales aledañas o por zonas de interés, en este 
caso los cuatro restaurantes se encuentran en la localidad de Usaquén; las ventajas competitivas 
de estas empresas son primordialmente la trayectoria en el mercado, su excelencia en el servicio 
prestado y ambiente agradable para el comensal.   
Por otro lado, la competencia está regida por 3 restaurantes los cuales son Euro-Snack comida 
alemana que está ubicado en la calle 85 # 19A – 24, este brinda comida rápida, otro es Restaurante 
Alemán Harald el cual se encuentra ubicado en Av Pepe sierra # 70C – 68 y brinda los sabores 
tradicionales y por ultimo esta Köttbullar Macarena que está ubicado en Calle 26C 3 – 05 y su 
especialidad son las albóndigas. 
 A Lipsia le gustaría conocer como los perciben sus clientes, como es la aceptación de sus 
productos y servicio al igual le gustaría saber cómo califican su calidad y pueden saberlo por medio 
de los resultados de las encuestas aplicadas a sus clientes y potenciales clientes. 
En conclusión Lipsia cuenta con un gran potencial para ser un restaurante líder en la comida 
alemana, en este capítulo se evidencian las fortalezas y oportunidades con las que contara, también 
el estudio de los entornos los cuales gruían al restaurante para ser un restaurante innovador y 
emprendedor en comida alemana. 
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8.8.1. Matriz MPC (Matriz de perfil competitivo)  
La matriz del perfil competitivo identifica a los principales competidores de la empresa, así 
como sus fuerzas y debilidades particulares, en relación con una muestra de la posición estratégica 
de la empresa con el fin de comprender mejor el entorno externo y la competencia en una industria 
en particular, las empresas suelen utilizar MPC. La matriz identifica los principales competidores 
de una empresa y los compara a través del uso de los factores críticos de éxito de la industria. El 
análisis también revela las fortalezas y debilidades en contraposición de los competidores, por lo 
tanto la empresa sabría, qué áreas debe mejorar y que áreas proteger. (Web y empresas , 2017) 
 
Ilustración 1 Matriz MPC 
 
Fuente: Elaboración propia  
 
 
  
Factores de Éxito
Valor 
(Peso)
Calif. Punt. Calif. Punt. Calif. Punt.
Publicidad 0,05 3 0,15 3 0,15 3 0,15
Calidad de los productos 0,15 4 0,6 4 0,6 4 0,6
Competitividad en precios 0,25 4 1 4 1 3 0,75
Posición financiera 0,35 3 1,05 4 1,4 4 1,4
Innovación 0,2 4 0,8 3 0,6 4 0,8
MATRIZ MPC 
La Boucheire
Andrés carne de 
res
Lipsia
3,6 3,75 3,7
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Grafica 1 Matriz MPC 
 
Fuente: elaboración propia 
 
Con base a los resultados de la matriz anterior, se pueden analizar los factores de éxito de 
empresas reconocida del sector gastronómico y así de esa manera entrar a comparar los factores 
que se consideran importantes tales como la publicidad, la calidad de los productos, posición 
financiera, competitividad en precios y la innovación. Al evaluar estos factores de estas 
empresas, Lipsia restaurant bar se encontrara en una posición competitiva frente a demás 
empresas del sector.  
 
  
0
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productos
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CAPÍTULO II: MARCO JURÍDICO 
En este capítulo se abarcará todas los procedimientos normativos y documentación requerida 
para la debida creación de Lipsia Restaurant Bar, todo esto con el fin de establecer que tipo se 
sociedad se constituirá, determinar los derechos y debes u obligaciones que contraerá la empresa, 
tal como dicta la ley durante los años de funcionamiento de esta.  
Según la ley 1258 del 5 de diciembre de 2008 donde se crea la sociedad por acciones 
simplificadas (S.A.S) se caracteriza por ser constituida por una o por varias personas naturales o 
jurídicas, quienes sólo serán responsables hasta el monto de sus respectivos aportes.  
La sociedad por acciones simplificada se creará mediante contrato o acto unilateral que conste 
en documento privado, inscrito en el Registro Mercantil dela Cámara de Comercio del lugar en 
que la sociedad establezca su domicilio principal, en el cual se expresará cuando menos lo 
siguiente: 
A. Nombre, documento de identidad y domicilio de los accionistas. 
B. Razón social o denominación de la sociedad, seguida de las palabras “sociedad por 
acciones simplificada”; o de las letras S.A.S.; 
C. El domicilio principal de la sociedad y el de las distintas sucursales que se 
establezcan en el mismo acto de constitución. 
D. El término de duración, si este no fuere indefinido. Si nada se expresa en el acto de 
constitución, se entenderá que la sociedad se ha constituido por término indefinido. 
E. Una enunciación clara y completa de las actividades principales, a menos que se 
exprese que la sociedad podrá realizar cualquier actividad comercial o civil, lícita. Si nada 
37 
 
 
 
se expresa en el acto de constitución, se entenderá que la sociedad podrá realizar cualquier 
actividad lícita. 
F. El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, número y valor nominal de las 
acciones representativas del capital y la forma y términos en que estas deberán pagarse. 
G. La forma de administración y el nombre, documento de identidad y facultades de 
sus administradores. En todo caso, deberá designarse cuando menos un representante legal 
De acuerdo con la Dirección de impuestos aduanas naciones (DIAN)  se importante expedir el 
registro único tributario (RUT) dado que permite  identificar, ubicar y clasificar a las personas y 
entidades que tengan la calidad de contribuyentes declarantes del impuesto de renta y no 
contribuyentes declarantes de ingresos y patrimonio, los responsables del régimen común, los 
pertenecientes al régimen simplificado, los agentes retenedores, los importadores, exportadores y 
demás usuarios aduaneros (DIAN; Cámara de Comercio de Bogotá, 2012) todo esto con el fin de 
dar cumplimiento a las obligaciones tributarias correspondientes.  
Para inscribirse al RUT se puede presentar ante cualquier sede de la cámara de comercio de 
Bogotá, donde se debe llevar el documento donde se evidencie la constitución de la sociedad o en 
su caso de representación legal y se diligencia el formato 001 en el cual se diligencia los datos de 
la empresa y de esta manera se obtendrá el número de identificación tributario (NIT) (DIAN; 
Camara de Comercio de Bogotá, 2012) 
Por otro lado, para la creación legal del restaurante se requiere unos permisos especiales tales 
como el permiso de los bomberos, Sayco y acinpro, concepto sanitario, curso de manipulación de 
alimentos y finalmente la resolución para expedir factura electrónica. 
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Ilustración 2 Diagrama de flujo del proceso de constitución de la empresa 
 
 
Fuente: Elaboración propia  
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9. Permisos y licencias  
9.1. Bomberos 
Con este concepto o permiso se garantiza que el establecimiento donde Lipsia Restaurant Bar 
donde llevara a cabo sus operaciones se encuentre en condiciones óptimas para la seguridad 
humana, el cuerpo de bomberos examina los posibles riesgos de incendio, evalúan las rutas 
evacuación y verifican las medidas e implementos contra incendio.   
Este trámite se debe realizar en un superCADE o directamente en la oficina del cuerpo de 
bomberos donde se debe llevar ciertos documentos, como Lipsia Restaurant Bar es un 
establecimiento nuevo debe llevar original o fotocopia del Certificado de Existencia y 
Representación Legal expedido por la de Cámara de Comercio renovado, con vigencia de 1 año al 
igual debe pagar el valor equivalente a dos salarios mínimos diarios. 
Finalmente se diligencia un formulario con las características del establecimiento y si es 
considerado que presenta un nivel de riesgo moderado, el cuerpo de bomberos procederá a realizar 
la visita.  
9.2. Sayco y acinpro 
Sayco es la Sociedad De Autores y Compositores De Colombia y acinpro es la  Asociación 
Colombiana De Intérpretes Productores Fonográficos, estas con las entidades encargadas en velar 
por los derechos de autor en Colombia. Como en el establecimiento donde Lipsia restaurant llevará 
acabo sus actividades contará con la ambientación musical, por lo tanto, deberá pagar una licencia 
expedida por estas entidades para poder contar con el servicio anteriormente mencionado.  
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Aproximadamente con las características que contará Lipsi Restaurant Bar tendría que pagar 
$1.922.100 para obtener el derecho de ambientar el establecimiento.  
9.3. Concepto sanitario  
Según la ley 9 de 1979 donde se establece las medidas sanitarias necesarias, indica que el 
ministerio de medio ambiente tiene toda la facultada para determinar los usos del agua potable y 
si presenta riesgo de contaminación, también  determina que no debe haber obstrucción del 
alcantarillado por vertimiento de residuos de materias primas o procesadas,  las empresas deben 
garantizar la debida separación y clasificación de las basuras al igual no está permitido que las 
basuras estén expuestas a campo abierto debido que atrae insectos, roedores y produce malos 
olores.  
En el título III de esta ley donde da parámetros básicos para preservar, conservar y mejorar la 
calidad de las personas en los lugares donde desempeñan sus labores y las personas alrededor. 
Como empleadores deben garantizar  
i. Otorgar y mantener un ambiente de trabajo en condicione optimas de higiene y 
seguridad, establecer métodos de trabajo donde el riesgo para la salud sea mínimo o nulo. 
ii. Adoptar medidas efectivas para proteger y promover la salud de los colaboradores 
mediante la instalación y mantenimiento de los sistemas y equipos de control necesarios 
para prevenir enfermedades y accidentes laborales  
iii. Registrar y notificar los accidentes o enfermedades que den lugar en el sitio de 
trabajo  
iv. Tener puertas de emergencia suficientes y debidamente señalizadas para facilitar la 
evacuación del personal.  
41 
 
 
 
v. Proveer a los colaboradores los implementos necesarios para la realización de sus 
actividades y de ser necesario de equipo de seguridad para tareas especiales.  
 
9.4. Manipulación de alimentos  
Lipsia restaurant bar se encargará de capacitar a sus colaboradores en cuanto a la debida 
manipulación de alimentos, por ello contará con el apoyo de FOMAN, empresa dedicada a la 
capacitación de personas y empresas en cuanto al tema de manipulación de alimentos. De 
acuerdo con la resolución 2674 del 2013 donde se establece los principios de las buenas 
prácticas para entidades encargadas de manipulación, transformación o preparación de materia 
prima o insumos, esta resolución bringa una guía en cuanto a cómo debe ser el abastecimiento 
de agua, que condiciones debe cumplir el lugar donde se almacenara la materia prima y demás 
especificaciones.  (Ministerio de salud, 2013)  
FOMAN S.A.S es Miembro de la Red de Capacitadores del Distrito y cuenta con 
Autorización como Empresa Capacitadora en Manipulación Higiénica de Alimentos según 
Resolución 304 del 14 de noviembre 2014 que de acuerdo con el contrato 419/ 2006, La 
secretaria de Salud, Convino con el hospital de Chapinero ESE Autorizar a Formación en 
Manipulación de Alimentos S.A.S.  
9.5. Facturación electrónica (DIAN) 
Lipsia Restaurant Bar quiere contar con el beneficio de facturación electrónica, para ello 
deberá acercarse a la DIAN y diligenciar el formulario 130, también deberá presentar el 
certificado de existencia y representación legal al igual que la copia del certificado de 
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existencia y representación legal de la empresa prestadora de servicios de facturación y copia 
del certificado de calidad ISO9001:2008 de la empresa prestadora de servicios de facturación.  
Luego se procede a diligenciar el formulario 1302 donde se presenta la solicitud de 
enumeración de la factura, ahí se establece si la facturación será alfa numérica o solo numérica 
y se establece hasta que numero se tiene permitido facturar. Cuando la DIAN autorice la 
numeración para poder facturar, la DIAN proporcionara un usuario para poder registrar la firma 
digital para así poder tramitar documentos electrónicamente a través del sistema MUISCA. 
En este capítulo se puede concluir que la empresa operará bajo el tipo de sociedad Acciones 
Simplificadas por lo tanto su razón social será Lipsia Restaurant Bar S.A.S,  también se 
establece que  por ser persona jurídica, la sociedad pertenecerá al régimen común y por lo tanto 
tendrá como obligación facturar, cobrar y declarar el IVA o en este caso el impuesto al 
consumo;  igual se puede concluir para la exitosa operación de la empresa, esta deberá tener 
como base la resolución 2674/013 donde dicta parámetros esenciales para establecimientos o 
empresas dedicadas a la manipulación de alimentos o materias primas e insumos.  
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CAPÍTULO III: PRODUCCIÓN Y SERVICIOS 
Este capítulo hace referencia al proceso de producción del restaurante, el cual está definido en 
tres partes, como primero se encuentra todo lo referente al menú, elaboración de platos y el manejo 
de los clientes, luego de esto se describe las herramientas necesarias para llevar acaba la labor, 
finalmente actividades que serán claves para la prestación de un mejor servicio. 
10. Propuesta de valor 
El mercado tiene una gran oferta de restaurantes con infinidad de servicios. Pero ¿existe un 
restaurante que ofrezca algo más que una buena carta? Lipsia Restaurant Bar será un espacio de 
interacción para conocer la cultura alemana en el cual los comensales vivirán una nueva 
experiencia gastronómica. Es fundamental para la organización ofrecer un buen y completo 
servicio, el cual estará integrado en el grupo de empleados, como las básicas capacitaciones 
Neurolingüísticas y de manejo del cliente en las cuales se profundizará la importancia del tiempo 
de espera, la calidad de los alimentos y la calidez en la atención.   
Como propuesta de valor Lipsia tiene cuatro factores principalmente a tener en cuenta como 
los son: Calidad, Cultura alemana, Buen servicio, Novedoso 
10.1. Objetivos de Producción y Ventas      
A. Optimizar el manejo de materias primas  
B. Comprar mejores equipos para la elaboración de los platos  
C. Tener bastantes proveedores, tener una sistematización para los pedidos  
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10.2. Especificaciones del producto o servicio     
En Lipsia se ofrecerán un menú completo el cual lo componen los platos típicos dentro de los 
platos típicos se encuentra: Sauerbraten o Rheinischer Sauerbraten, Hasenpfeffer, Schweinshaxe, 
kassler con chucrut, Eisbein mit sauerkraut. 
A. Entradas: 
Airbag de jamón y queso, Blinis de Gourmandine con jamón ibérico y cebolla, manzana 
caramelizada, pincho de alcachofas, langostino y aguacate, Pincho de chistorra y patata, Strudel 
de manzana alemán. 
B. Ensaladas:  
Ensalada alemana, Ensalada Alemana Vegetariana, Ensalada de patatas y manzana, Ensalada 
de tomate y manzanas, Ensalada Fresca, Kartoffelsalat - Ensalada de patata.  
Cremas y sopas:  
Sopa de anguila, Pfannkuchensuppe (sopa pancke) pancake soup, sopa de papatas, sopa de 
salchichas, Crema de calabaza con chips de queso parmesano. 
C. Postres:   
Strudel de manzana, Käsekuchen o la típica tarta de queso quark, Kartoffel Schokoladetorte 
(torta de papa con chocolate), Apfestrudel, Berliner Pfannkuchen, torta Prinzregententorte, Rote 
Grütze   
D. Carta de vinos y cervezas:  
Erdinger, wernsgrüner, Warsteiner, Köstritzer y Paderboner .   
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10.3. Descripción del proceso de producción del restaurante. 
El proceso comienza cuando el proveedor envía la materia prima, esta cuando llega al 
restaurante el chef se encarga de revisarla, si está en buen estado sigue al proceso de clasificación, 
pero si no entonces es devuelta al proveedor para un cambio, después de la clasificación, uno de 
los asistentes se encarga de guardar la materia prima con la máquina de empaque al vacío, 
posteriormente se almacena. Después de esto se alistan los ingredientes, se pre cocinan algunos, 
posteriormente cuando llega la orden, el chef distribuye funciones a sus asistentes, se hace la 
preparación del plato, y por último se entrega al mesero.  
Grafica 2 Diagrama de Gantt - Proceso de Producción 
 
 
Fuente: Elaboración Propia 
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Ilustración 3 Diagrama de flujo de procesos de producción 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia  
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10.4. Descripción del Proceso de servicio del restaurante. 
El proceso comienza cuando llega el cliente, el hoster lo ubica en una mesa, hace su pedido al 
mesero posteriormente este lo informa al chef y a sus ayudantes, cuando ya está preparado se le 
lleva al cliente, si al cliente necesita algún cambio se devuelve al mesero y este a su vez lo lleva a 
los ayudantes para que lo modifiquen, posteriormente el cliente lo consume, al final ya cuando 
terminan de comer el cliente cuando paga se le pregunta si desea realizar la encuesta de 
satisfacción. 
 
Grafica 3 Diagrama de Gantt - Servicio de Restaurante 
 
Fuente: Elaboración Propia 
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Ilustración 4 Diagrama de flujo del servicio del restaurante 
 
 
Fuente: Elaboración propia  
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10.5. Diagrama de Flujo del servicio del bar 
El proceso comienza cuando llega el cliente, el hoster pregunta si desea en la barra o en las 
mesas, dependiendo de la disponibilidad de sillas en la barra el cliente decide, si prefiere en la 
barra lo atiende el barman, sirve el pedido, el cliente lo consume y por último el cliente cancela, 
por otro lado, si el cliente prefiere en mesas, lo atiende un mesero este informa el pedido al barman 
este lo sirve el pedido, el mesero lo entrega, el cliente lo consume y por último el cliente cancela.  
 
Grafica 4 Diagrama de Gantt - Servicio de Bar 
 
Fuente: Elaboración Propia 
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Ilustración 5 Diagrama de flujo del servicio del bar 
 
 
Fuente: Elaboración propia  
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11. Recursos claves  
El espacio físico donde Lipsia Restaurant- Bar llevara a cabo sus actividades incluirá con los 
servicios de agua, electricidad y gas natural además el local tendrá un área adecuada para una 
cocina tipo industrial y un área para el almacenamiento de la materia prima; igualmente el local 
contara con un área de sanitarios y un área alrededor de 60 mt2 para la atención de los comensales.  
Los recursos claves para el funcionamiento de Lipsia Restaurant-Bar Actividades claves son 
los siguientes: 
Ilustración 6 Estufa Industrial 
 
 
 
Fuente: (Metal gas, R.S.L., 2016) 
Estufa Industrial: Marca Wolf Modelo No. W260-W1 con bastidor totalmente soldado MIG, 
frente de acero inoxidable, backriser, despegue estante alto, piloto individual para cada quemador, 
cavidad del horno estándar mide 26 1/4 “dx 22” wx 14 1/2 “h. El termostato del horno se ajusta de 
Menor a 500 ° F; Quemador de alta temperatura T perillas con tornillo de fijación. Niquelado pies 
de bala. Revestimiento de la puerta de porcelana y parte inferior del horno. Seis de 28.000 BTU / 
hr. (Metal gas, R.S.L., 2016) 
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Ilustración 7 Horno de Convección 
 
 
 
Fuente: (San-Son, 2016) 
Horno de convección: Horno de convección para 5 charolas de 45 x 65 cms. en 10 posiciones. 
Puertas 50/50.Sello de acero inoxidable con memoria. Exterior en acero inoxidable. Interior 
porcelanizado. Sistema de calentamiento con ahorro del 50 % de energía computarizado preciso 
con memoria. Sistema de seguridad. (San-Son, 2016) 
Ilustración 8 Calentador 
 
 
Fuente: (Metal gas, R.S.L., 2016) 
Calentador gabinete: Marca Wolf ADCRAFT mod. PW-120, Gabinete proofer calentador no 
aislada es ideal para todas sus necesidades alimentarias y celebración de pruebas. Construido de 
aluminio resistente a la corrosión en todo el gabinete que le permite mantener los alimentos 
preparados en las temperaturas para servir adecuadas para largos períodos de tiempo. El deflector 
de aire y el ventilador de circulación de aire proporcionan una distribución uniforme del calor en 
todo el gabinete.  Un cajón de control extraíble con termostato LED le da un control total sobre el 
rango de temperatura de funcionamiento y la humedad y no es necesario abrir la puerta a usar. Este 
53 
 
 
 
artículo viene de serie con 5 “ruedas de carga pesada. El rango de temperatura de calentamiento 
por este concepto es de 80 ° F – 185 ° F. (Metal gas, R.S.L., 2016) 
Ilustración 9 Refrigerador y Congelador 
 
 
 
 
Fuente: (Pallomaro, 2015) 
     Refrigerador y Congelador: Marca Pallomaro, referencia TSF-72SD, sus características son 
frente y piso fabricados en acero inoxidable. 6 parrillas de alambre para uso industrial recubiertas 
con PVC, ajustables en altura. 2 puerta sólida con mecanismo de auto cierre y sello positivo. 
Capacidad total: 49 pies3. Medidas: 1.37 x 0.75 x 1.99 mts. (Pallomaro, 2015) 
 
Ilustración 10 Freidora 
 
 
 
Fuente: (JOSERRAGO, 2016) 
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Freidora: Un tanque, dos canastillas. Control automático de temperatura, con termostato de 
seguridad. Desagüe para el aceite. Fabricada en acero inoxidable. Capacidad: 12 Lt. de aceite, 40 
libras de fritura/hora. Potencia: 60.000 BTU/h. A gas. Dimensiones: 46 x 53 x 108 cm. 
(JOSERRAGO, 2016) 
Ilustración 11 Campana Extractora 
 
 
 
 
Fuente: (Tecnigras, 2016) 
Campana Extractora: De marca tecnigras, comercializada por pallomaro en acero inoxidable 
18/8 de 1mm de espesor. Contiene Extractor automático.  Al llegar a esta temperatura la ampolla 
rompe y se produce la salida del agente extintor, consiguiendo la extinción del incendio. El agente 
extintor es polvo químico seco para fuegos de la clase A, B y C. Incorpora en su interior un sistema 
de cortina de agua que inunda los filtros mixtos de mallas y lamas en acero, consiguiendo por 
enfriamiento de los vapores, la retención de las grasas en un 99% aproximadamente y previene 
que la misma se acumule en las tuberías y la turbina de extracción; al mismo tiempo evita que el 
fuego accidental pueda propagarse en su interior y por consiguiente en el resto de la instalación. 
(Tecnigras, 2016) 
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Ilustración 12 Parrilla 
  
 
 
 
 
Fuente: (Pallomaro, 2015) 
Parrilla Industrial: Marca Tornado, referencia BTP36 Cuerpo fabricado totalmente en acero 
inoxidable tipo 201 y 430, calibre 18 y calibre 20. Presenta laterales y piso con refuerzo 
galvanizado, que permiten un almacenamiento abierto. Su diseño funcional y modular permite 
versatilidad al momento de crear la configuración que sea necesaria. Bandeja extraíble recolectora 
de grasas y líquidos. Su diseño y construcción permite un fácil acceso para labores de 
mantenimiento y limpieza. Presenta 6 quemadores tipo flauta de 15.000 BTU/H cada uno, 
ubicados cada 6 pulgadas para una mejor distribución del calor. (Pallomaro, 2015) 
Ilustración 13 Lava platos 
 
 
 
    Fuente: (Pallomaro, 2015) 
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Lavaplatos Industrial: Marca Pallomaro, Niagara Referencia FAST160-2-DP. Máquina de 
arrastre 50-100 rack/hora. (Pallomaro, 2015) 
Ilustración 14 Mesas de trabajo 
 
 
 
 
Fuente: (Pallomaro, 2015) 
Mesa de trabajo con piso y Mesa de trabajo con repisa: Marca faesa, referencia SKU5635. Mesa 
de apoyo en isla. Acero inoxidable. Cubierta y patas en Cal. 18, piso en Cal. 20 Regatones de 
aluminio para nivelar altura. (Portico, 2016) 
Ilustración 15 Licuadora industrial 
 
 
 
 
Fuente: (JOSERRAGO, 2016) 
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Licuadora Industrial: Marca Waring, referencia MX1000XT Xtreme Hi-Power Blender. Motor 
de trabajo pesado de 3,50 HP / 2,610 Watts, 2 Velocidades + Pulsador. Vaso de 1.89 Litros de 
capacidad, hecho de Policarbonato de alta resistencia. (JOSERRAGO, 2016) 
Ilustración 16 Batidora 
 
 
   
 
Fuente: (kitchenaid, 2016) 
Batidora Profesional: Marca kitchenaid kp26m1xer. Capacidad de 5,7 litros. Dimensiones Cm 
(AltoXAnchoXProfundo) 51,4 x 35,2 x 44,8. (kitchenaid, 2016) 
Ilustración 17 Batería de cocina 
  
 
 
Fuente: (Fissler Colombia, 2016) 
Batería de cocina: Marca Fissler. Set de ollas de acero inoxidable. Olla 24 cm 6.3 Lts, Tapa 
para olla de 24 cm, Olla de 20 cm 3.9 Lts, Tapa para olla de 20 cm, Cacerola de 20 cm 2.6 Lts, 
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Tapa para cacerola de 20 cm, Olla de 16 cm 2.0 Lts, Tapa para olla de 16 cm, Olla para salsa de 
16 cm 1.4 Lts. (Fissler Colombia, 2016) 
Ilustración 18 Olla rápida 
 
 
Fuente: (Fissler Colombia, 2016) 
Olla Rápida: Marca Fissler Set de Olla a presión de 6.0 lts Además de las funciones básicas, 
esta serie ofrece funciones exclusivas que garantizan un manejo sencillo y lo último en seguridad. 
Fantástico complemento para tu olla a presión Vitavit® Premium, ambas unidades comparten la 
tapa para mayor eficiencia en tu cocina. Olla a presión Vitavit® premium 22cm 6.0 Lts, Tapa para 
olla a presión Vitavit® premium de 22cm, Sartén de 22 cm 2.5 Lts, Tapa para sartén de 22cm, 
Inserción perforada, Trípode. (Fissler Colombia, 2016) 
Ilustración 19 Empacadora al vacío 
 
 
 
Fuente: (JOSERRAGO, 2016) 
Empacadora al vacío: Marca: Orved Procedencia: Italia Mueble en acero inoxidable 304. 2 
niveles de vacío (conservación / cocción), 4 tiempos de sellado. Posibilidad de hacer vacío exterior 
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con bolsa gofrada. Ciclo de deshumidificación de la bomba. Alerta de vacío insuficiente. Alarma 
sonora y visual. Dimensiones externas: 49.5 x 60 x 28.8 cm. Dimensiones internas: 35.5 x 36.5 
x18.4 cm. Barra soldante de: 306 mm Bomba vacío: 8 mc/h Presión final: 2 mbar Potencia: 110V 
- 60Hz. (JOSERRAGO, 2016) 
Ilustración 20 Utensilios 
 
  
     
Fuente: (Fissler Colombia, 2016) 
Utensilios básicos de cocina  
Ilustración 21 Juegos de cubiertos 
 
 
 
Fuente: Imusa 
Juegos de cubiertos: preferencia en acero inoxidable. 
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Ilustración 22 Cristalería 
 
 
 
Fuente: Cristal 
Cristalería: gran variedad de vasos para cada tipo de bebida.  
Ilustración 23 Vajilla 
 
 
 
Fuente: Corona 
Vajilla en porcelana: preferencia blanca, resistente al calor.  
Ilustración 24 Comedor 
 
 
Fuente: Linio 
Juego de comedor: Marca Lino, referencia  Napoli Venecia-Wengue-Chocolate. Mesa de 
material tapa en madera MDP madecor de 15 mm. Con recubrimiento melamínico. Estructura 
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madera madecor. Las sillas de material Forradas en Cuero Sintético.( espaldar, asiento y patas)  
Set x 4 Sillas.Estructura metálica.Espuma de alta densidad.  (Linio, 2016) 
Ilustración 25 Caja registradora 
 
 
Fuente: (Casio international, 2016) 
Caja Registradora: Marca Casio, referencia V-R 100. Viene con tres aplicaciones 
predeterminadas para el uso y la gestión eficaz y análisis de la información centralizada. Cuenta 
con plataforma Android. Capacidad RAM 512MB y Flash ROM 2GB. Aplicaciones adicionales 
Customer Relationship Management, Reservation Management, Remote Control by Email 
Sistema operativo ARM Cortex-A9 Dual Core 533MHz.  Pantalla 10.4-inch color LCD con 
pantalla táctil 800 x 600 dots (SVGA) (Casio international, 2016) 
11.1. Materia prima 
Ilustración 26 Tubérculos, hortalizas, verduras 
 
 
Fuente: 
Tubérculos, Hortalizas, Verduras, Frutas y derivados serán adquiridos por varios distribuidores 
como Corabastos, Codabas central de abastos del norte, Carulla y entre otros.  
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Ilustración 27 Carnes 
 
 
Fuente:  
Carnes Rojas y Blancas. 
Ilustración 28 Licores 
 
 
Fuente: 
Licores y Cervezas Nacionales e Internacionales 
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12. Actividades claves 
Tabla 4 Actividades claves 
Actividad Razón de ser Métodos Tiempos Responsables 
Atención al 
cliente 
La buena atención 
al cliente es 
esencial para 
cualquier lugar a 
todo momento. 
Dicha atención se brinda mediante una buena 
y cálida bienvenida al momento del ingreso al 
establecimiento, asimismo dedicar una 
constante atención y servicio en la mesa y por 
ultimo despedirse de los comensales 
agradeciéndoles la visita e invitándolos a que 
vuelvan al establecimiento con la mejor 
atención y respeto. A los clientes hay que 
considerarlo como un amigo y ofrecerle el 
mejor cuidado y amabilidad, hay que medir su 
presencia, averiguar siempre sí disponen de 
todo lo que necesitan, si se encuentran 
satisfechos, pero sin invadirlos demasiado. 
El tiempo estimado será de 
una hora u hora y media, el 
cual será el tiempo que 
durará el cliente en el 
establecimiento, desde que 
entra, hasta que sale, donde 
contará con la mejor 
atención.  
Mesero  
 
Hostess 
(hoster) 
 
Portero  
 
Capacitación 
del personal  
Poder brindar a 
los comensales las 
mejores 
recomendaciones 
sobre la comida y 
los vinos que 
ofrece el 
restaurante.  
En Lipsia el personal estará capacitado frente 
al conocimiento de vinos y platos ofertados en 
la carta, para poder brindar una recomendación 
asertiva a los comensales, teniendo en cuenta 
que a ciertos clientes les gusta que el personal 
les manifieste una recomendación, que los 
ilustren sobre los ingredientes y sabores de los 
platos y por supuesto con qué vino pueden 
acompañar dicho plato.  
Un mes de capacitación al 
personal. 
Meseros  
Ambiente  Se brinda con el 
fin de que el 
comensal se sienta 
de manera 
El ambiente de Lipsia Restaurant Bar deberá 
permanecer impecable y con un volumen 
adecuado en la ambientación implementada 
acompañada de un mobiliario cómodo y 
acogedor para los comensales. 
Estará presente desde el 
momento en que se abre y se 
cierra el establecimiento. 
Barman  
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cómoda y 
agradable.  
 
Tiempo de 
espera de las 
comidas  
 
Este tiempo de 
espera se da ya 
que los platos se 
van realizando o 
haciendo a 
medida en que los 
soliciten.  
Es fundamental establecer en el restaurante un 
tiempo de espera prudente, dado que esto hace 
parte de una buena atención del 
establecimiento. En Lipsia Restaurant Bar el 
tiempo de espera será acordado con el chef 
quien tiene amplio conocimiento del tiempo de 
espera promedio ya que eso será un estándar 
promedio con los clientes. Una vez el mesero 
tome la orden informara a los clientes el 
tiempo de espera del plato. 
 
Estará entre unos 20 a 40 
minutos, dependiendo del 
plato que el comensal desee  
 
Chefs  
 
Asistentes  
 
Relación 
calidad/preci
o 
 
Se implementarán 
las encuestas y 
buzón de 
sugerencias para 
mejorar día a día  
El cliente quiere pagar el precio justo, con 
relación a la materia prima y el producto 
elaborado que se le sirve. Es siempre algo 
subjetivo, pero puede medirse valorando la 
satisfacción media del cliente por medio de las 
encuestas que se tienen para implementar en 
Lipsia Restaurant Bar.  
 
En los primeros tres meses se 
implementarán las encuestas 
y sin embargo se tendrá un 
buzón de sugerencias  
 
Gerente 
administrativ
o   
 
 
 
Brindar a sus 
comensales los 
mejores alimentos 
y bebidas las 
cuales se 
ofrecerán. 
El Restaurante contará con un chef profesional 
encargado de la cocina quién controlará la 
calidad de los alimentos al igual que lo hará el 
Barman en el Bar quien controlara la calidad 
del licor, este proceso de inspección se llevará 
a cabo a la hora en que lleguen los proveedores 
con los productos solicitados. La intención es 
crear una marca basada en la calidad y el 
servicio para lo cual la supervisión del 
profesional es fundamental. 
 
1 hora de inspección  
 
Chef  
 
Chef suplente 
Carta de los 
restaurantes  
Ilustrar a los 
comensales con 
los platillos que 
La carta del restaurante hablara de quienes son. 
Sera elaborada en cuero con hoja tipo 
pergamino y letra palmer dándole un toque de 
elegancia y exclusividad. Tendra diversidad de 
El tiempo será de 3 a 7 
minutos, esto depende del 
tiempo que demore en 
decidir el comensal  
Departament
o de 
marketing  
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ofrece el 
restaurante  
planos en donde una parte de la carta estará en 
alemán para permitir a los consumidores llegar 
fácilmente al plano de su agrado. 
Meseros  
 
Barman 
Carta del bar  Ilustrar a los 
comensales sobre 
los licores que 
dispone el 
restaurante  
La carta del Bar contara con una presentación 
un poco más fresca que la de los platos del 
restaurante conservando una línea de elegancia 
con precios razonables.  
El tiempo será de 2 a 7 
minutos, esto depende del 
tiempo que demore en 
decidir el comensal 
Departament
o de 
Marketing  
Meseros  
Barman  
Actividades 
recreativas  
Estas actividades 
tienen cono fin dar 
a conocer el 
restaurante, en un 
ambiente cultural 
distinto y 
llamativo. 
Actividades Recreativas, en el establecimiento 
las actividades recreativas son de gran 
importancia ya que estas hacen gran parte de la 
diferenciación. Para la manipulación de 
alimentos y guía en el desarrollo de 
actividades, en cualquier actividad que se 
realizará se contará con el personal capacitado, 
quien brindará al cliente la confianza y a largo 
plazo se traducirá en fidelidad. 
Estas actividades duraran 
entre 30 minutos a 2 horas, 
dependiendo de la actividad 
que se realice  
 
Gerente 
administrativ
o 
 
Gerente de 
marketing  
Seguridad  Brindar seguridad 
a los  clientes 
dentro y fuera del 
establecimiento  
La seguridad, en Lipsia se contará con el 
personal capacitado para brindar a los clientes 
y al establecimiento seguridad tanto en el 
parqueadero como a los alrededores del 
establecimiento permitiendo vivir un momento 
placentero para los comensales y 
colaboradores del establecimiento. 
Des que se abre hasta que se 
cierra el establecimiento  
Seguridad  
 
Fuente: Elaboración propia 
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Resumiendo el capítulo anterior indica las especificaciones que se te tienen planteadas en 
cuanto al espacio, los materiales y los procedimientos que se requieren para el montaje del 
restaurante, siendo uno de sus principales factores la comida como materia prima, la cual debe 
contar con todos requerimientos de higiene. 
Sumado a lo anterior se describe cuales serán la actividades necesarias que le brindaran al 
restaurante para sobresalir ante la competencia y el factor diferenciador por el cual los clientes 
preferirán a Lipsia Restaurant. 
PARTE II: MODELO CANVAS LIPSIA RESTAURANT BAR 
CAPITULO IV: CANVAS  
El canvas es un modelo de negocio que sirve para tener un enfoque amplio en cuanto a la 
creación y desarrollo de una idea de negocio ya que simplifica los entornos donde la idea tendrá 
presencia y también ayuda a tener un orden para poder crear un modelo de negocios exitoso.  
Se realizó este análisis de modelo de negocio con el fin de obtener información que ayude a 
garantizar una toma de decisiones ágil y con base a datos precisos, también este modelo ayuda a 
determinar el mercado objetivo y la factibilidad técnica y económica del proyecto. Este modelo de 
negocio está compuesto por nueve ítems que interactúan entre sí, a continuación, se mostrara 
cuales son y se hará un análisis del mismo.  
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13. Modelo plan de negocios 
Ilustración 29 Canvas 
Fuente Elaboración propia 
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13.1.  Segmento de mercado   
El segmento de mercado de Lipsia Restaurant-bar al cual va dirigido son los hombres y mujeres 
habitantes que se encuentran en los estratos socioeconómicos 4, 5 y 6, los transeúntes del barrio 
santa Bárbara y sus alrededores, de edades comprendidas entre los 18 y 45 años.  
Los clientes potenciales son las personas que trabajan alrededor de los barrios santa Bárbara 
alta y santa paula, también se considera que un cliente potencial son los alemanes residentes en 
Bogotá incluyendo a los empleados de la embajada alemana. El consumo aparente de la demanda 
potencial son las personas que diario salen de su jornada laboral para almorzar, en el caso de los 
residentes del barrio Santa Bárbara y los alrededores tienden a salir almorzar en familia los fines 
de semana. 
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13.2. Canales 
Tabla 5 Canales 
Canal  Justificación  Impacto  Costo  
Página WEB  Para el desarrollo de una propuesta de 
comunicación virtual, Lipsia Restaurant Bar 
creara una página web propia en la cual los 
clientes encontraran publicada la carta, las 
diversas actividades a desarrollar con sus 
respectivas fechas y horarios, algunas  imágenes 
y videos de ciertas actividades que se realicen en 
el establecimiento; también contara con un 
espacio en donde los clientes podrán expresar sus 
comentarios, dudas e inquietudes y dejar sus 
datos personales o de contacto, y allí mismo se 
encontraran los datos del restaurantes.  
 
El uso de la página web 
generara un impacto positivo en 
la sociedad ya que las 
herramientas virtuales son 
esenciales en pleno siglo XXI, 
esta página web abrirá los 
horizontes o la visión del 
restaurante a los clientes 
potenciales. Teniendo en cuenta 
también que estos medios los 
usan el 80% en promedio la 
población. 
$ 700.000  
 
 
Volantes  Lipsia implementara los volantes, con el fin de 
dar a conocer ¿Qué es?, ¿Dónde está ubicado?, 
¿A qué se dedica?, ¿Cuáles son sus 
especialidades? Y más de aspectos del 
restaurante, estos se repartirán en zonas 
estratégicas para que la población conozca el 
restaurante.  
 
Los volantes no generarán un 
impacto negativo al medio 
ambiente ya que estos se 
realizarán con papel reciclado e 
impreso con tintas ecológicas.  
$ 100.000 
Encuestas  Se implementaran diversas estrategias como 
adjuntar detrás de la factura una encuesta en la 
cual consiste en conocer los gustos de sus 
clientes a la hora de elegir un restaurante, 
también  se incluirá un campo en el cual el cliente 
tenga la opción de calificar las instalaciones, el 
Las encuestas no generarán un 
impacto negativo al medio 
ambiente ya que estos se 
realizarán con papel reciclado e 
impreso con tintas ecológicas. 
$ 80.000 
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servicio recibido y la calidad de los  platos; la 
información obtenida o rescatada de dichas 
encuestas serán tabuladas, donde dichos 
resultados serán implementados para el 
mejoramiento continuo del restaurante, así 
mismo se extraerán de dicha encuesta los datos 
de contacto del cliente en donde Lipsia realizara 
una base de datos, la cual servirá para mantener 
con los clientes una relación constante mediante 
la cual se les comunicara de las diferentes 
actividades que realizara el restaurante, con el 
objetivo de lograr así fidelizar a los clientes. 
 
Fuente: Elaboración propia 
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13.2.1. Propósito de la encuesta 
Se realizó una encuesta a través de encuesta fácil.com, con el fin de conocer algunos aspectos 
antes de montar el restaurante, para ello se realizó una presentación, posteriormente se realizaron 
las preguntas y por ultimo una despedida como se muestra a continuación. 
PRESENTACIÓN      
Cordialmente es una compañía que pretende innovar y traer comida y cultura alemana 
PREGUNTAS          
1. ¿Conoce sitios de comida alemana en Bogotá?      
2. ¿Le gustaría que los meseros estuvieran con los trajes típicos?     
3. ¿Le gustarían además de los platos típicos, comidas rápidas?      
4. ¿Cuál bebida es de su preferencia?       
5. ¿Usted habla alemán?      
6. ¿Cómo prefiere los restaurantes?      
7. ¿Utiliza el servicio a domicilio?      
8. ¿Con que frecuencia consume comida alemana?       
9. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por un plato?      
10. ¿Clasifique de 1 a 5, el grado de satisfacción al consumir comida alemana?  
  
DESPEDIDA      
Se agradece la atención y el tiempo prestado, gracias por su colaboración ya que con ello se 
mejorará el servicio.      
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13.2.1.1. Respuestas de la encuesta: 
Pregunta No. 1: ¿Conoce sitios de comida alemana en Bogotá? 
 
Grafica 5 Pregunta No. 1: ¿Conoce sitios de comida alemana en Bogotá? 
    
              
Fuente: Encuesta fácil.com  
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Pregunta No. 2: ¿Le gustaría que los meseros estuvieran con los trajes típicos? 
 
Grafica 6 ¿Le gustaría que los meseros estuvieran con los trajes típicos? 
 
 
 
Fuente: Encuesta fácil.com  
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Pregunta No. 3: ¿Le gustarían además de los platos típicos, comidas rápidas? 
 
Grafica 7 ¿Le gustarían además de los platos típicos, comidas rápidas? 
 
 
Fuente: Encuesta fácil.com  
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Pregunta No. 4: ¿Cuál bebida es de su preferencia? 
 
Grafica 8 ¿Cuál bebida es de su preferencia? 
 
 
Fuente: Encuesta fácil.com  
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Pregunta No. 5: ¿Usted habla alemán? 
 
Grafica 9 ¿Usted habla alemán? 
 
 
Fuente: Encuesta fácil.com  
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Pregunta No. 6: ¿Cómo prefiere los restaurantes? 
 
Grafica 10 ¿Cómo prefiere los restaurantes? 
 
 
Fuente: Encuesta fácil.com  
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Pregunta No. 7: ¿Utiliza el servicio a domicilio? 
 
Grafica 11 ¿Utiliza el servicio a domicilio? 
 
 
Fuente: Encuesta fácil.com  
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Pregunta No. 8: ¿Con que frecuencia consume comida alemana? 
 
Grafica 12 ¿Con que frecuencia consume comida alemana? 
 
 
 
Fuente: Encuesta fácil.com  
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Pregunta No. 9: ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por un plato? 
 
Grafica 13 ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por un plato? 
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Fuente: Encuesta fácil.com  
Pregunta No. 10: ¿Clasifique, el grado de satisfacción al consumir comida alemana? 
 
Grafica 14 ¿Clasifique, el grado de satisfacción al consumir comida alemana? 
 
 
Fuente: Encuesta fácil.com  
0
2
4
6
8
10
12
Excelente Bueno Aceptable Malo No consume
¿Clasifique, el grado de satisfacción al consumir comida 
alemana?
23%
27%
0%0%
50%
¿Clasifique, el grado de satisfacción 
al consumir comida alemana?
Excelente
Bueno
Aceptable
Malo
No consume
82 
 
 
 
13.3. Relaciones con clientes  
La relación con sus clientes será de manera directa ya que el servicio que ofrecerá de forma 
personalizada de acuerdo a las preferencias del cliente en cuanto a sopas y cremas, platos fuertes, 
ensaladas, postres y bebidas tanto como bebidas alcohólicas.  Por otro lado, tienen proyectado 
entregar una encuesta de satisfacción a sus clientes antes de salir del establecimiento con el fin de 
estar siempre en mejora continua.   (Ver: Anexo 4. Diagrama de flujo de relación con los clientes) 
 
13.4. Fuentes de ingresos 
Al comenzar se requerirán recursos propios de las socias para ponerlo en funcionamiento, y en 
los primeros meses todo lo que resulte como utilidades serán reinvertidos en el restaurante. Las 
principales fuentes de ingreso estarán dadas por las ventas directas del menú, prestación de 
servicios en eventos, convenciones, entre otros. (Ver: Anexo 5. Diagrama de flujo de fuente de 
ingresos) 
 
A. Efectivo  
B. Tarjeta de crédito  
C. Comida a la carta 
D. Bar 
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13.5. Asociaciones claves  
Se tiene como plan la implementación de alianzas con los diferentes parqueaderos de la zona 
para que los clientes puedan dejar sus vehículos de forma segura, ofreciéndoles a estos 
parqueaderos todos los clientes con vehículo; también a sus proveedores los cuales les permitirán 
disponer de una amplia gama de productos sin generar una dependencia a un solo proveedor, 
inicialmente se ha pensado establecer estrategias con proveedores ubicados en las plazas de 
mercado, los cuales distribuirán la frutas, verduras, carnes rojas, el pollo, el cerdo y demás 
ingredientes necesarios, un proveedor potencial seria corabastos y para el Bar las estrategias se 
implementaran con comercializadores que puedan proveer de licores como vinos, cervezas y otros 
de alta calidad tanto nacional como internacional como jumbo, DLK importaciones, éxito y otros 
establecimientos. 
A su vez se realizarán alianzas con diferentes corporaciones del país para reuniones o eventos 
especiales, como (Cámara de Comercio de Bogotá, 2015) La cual busca “el suministro de 
alimentos preparados, tales como desayunos, almuerzos, cenas, refrigerios, cocteles y estaciones 
de café, servicio de meseros, para el desarrollo de los eventos y reuniones que realiza”.  
Por otro lado, también se brindarán estos servicios a la embajada alemana, tanto de la comida 
como de reservar las instalaciones del restaurante para realizar ciertas actividades que ellos 
requieran a los mejores precios brindándoles la mejor atención; estos servicios también se estarán 
a disposición de cualquier cliente que desee realizar sus actividades con Lipsia.  
13.6.  Estructura de costos 
Dentro de la estructura de costos se encontrara la nómina, arriendo, materia prima, servicios, 
impuestos, publicidad entre otros. En tabla 6 se encuentran detallados los costos mensuales. 
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Para concluir este capítulo, se pudo obtener una idea clara y concisa frente a quienes serán los 
clientes potenciales de Lipsia Restaurant Bar y como se llegará a ellos, gracias al análisis de 
canales de distribución, relación con los clientes y segmento de mercado se concluye que se tendrá 
una relación directa con los clientes y los canales más efectivos serán la página web y redes 
sociales; al igual se estableció la fuente de ingresos y como está relacionada con los procesos de 
la empresa.   
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Tabla 6 Estructura de costos 
 
Fuente: Elaboración propia
GASTOS FIJOS Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Total 
Arriendo local restaurante 5.500.000        5.500.000        5.500.000        5.500.000   5.500.000        5.500.000        5.500.000        5.500.000        5.500.000        5.500.000        5.500.000        5.500.000        66.000.000        
Serv. Públicos 1.000.000        1.200.000        1.400.000        1.600.000   1.800.000        2.000.000        2.200.000        2.400.000        2.600.000        2.800.000        3.000.000        3.500.000        25.500.000        
Chef 2.262.774        2.262.774        2.262.774        2.262.774   2.262.774        2.262.774        2.262.774        4.525.548        4.525.548        4.525.548        4.525.548        4.525.548        38.467.158        
Patissier- Postres 1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900   1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        16.522.800        
Steward -lavaplatos 1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900   1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        16.522.800        
Hoster 1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900   1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        16.522.800        
Barman 1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900   1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        16.522.800        
Entremier 1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900   1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        1.376.900        16.522.800        
Meseros 1.376.900        1.376.900        1.376.900        2.753.800   2.753.800        2.753.800        2.753.800        4.130.700        4.130.700        4.130.700        4.130.700        4.130.700        35.799.400        
Contador (Honorarios) 500.000           500.000           500.000           600.000      600.000           600.000           800.000           800.000           800.000           800.000           800.000           800.000           8.100.000          
Gte. marketing (metas) 500.000           500.000           500.000           600.000      600.000           600.000           800.000           800.000           800.000           800.000           800.000           800.000           8.100.000          
Administrador (metas) 500.000           500.000           500.000           600.000      600.000           600.000           800.000           800.000           800.000           800.000           800.000           800.000           8.100.000          
Gastos varios 166.000           166.000           166.000           166.000      166.000           166.000           166.000           166.000           166.000           166.000           166.000           166.000           1.992.000          
Diferidos 1.451.439        1.451.439        1.451.439        1.451.439   1.451.439        1.451.439        1.451.439        1.451.439        1.451.439        1.451.439        1.451.439        1.451.439        17.417.267        
TOTAL GASTOS FIJOS 20.141.613      20.341.613      20.541.613      22.418.513 22.618.513      22.818.513      23.618.513      27.458.187      27.658.187      27.858.187      28.058.187      28.558.187      292.089.825      
LIPSIA RESTAURANT BAR S.A.S.
PRESUPUESTO GASTOS FIJOS 
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CAPÍTULO V: TALENTO HUMANO 
El capítulo de talento humano es uno de los elementos intangibles de suma importancia en las 
organizaciones, puesto que por medio de este se realizan los procesos internos y externos, que se 
llevan a cabo en una empresa para que esta funcione correctamente, y de la misma manera se logre 
estabilidad en la compañía (Grupo Soluciones Horizonte, 2016), para ello este capítulo abarca la 
estructura organizacional, la descripción de los puestos, políticas, la integración del personal, el 
perfil, contratación, inducción, evaluación y demás aspectos. 
14. Organización:  
14.1. Estructura general de la empresa  
Ilustración 30 Organigrama 
 
Fuente: Elaboración propia  
Gerente 
Gerente 
Comercial 
Gerente 
Talento 
Humano
Chef
Barman
Hoster
Entremetier Patissier
Steward
Rotisseur
Meseros
Gerente 
Financiero y 
Contable
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El organigrama de Lipsia Restaurant Bar está conformado por el gerente general, el gerente  
comercial, el gerente de talento humano y el gerente financiero y contable, los cuales se encargan 
de todo el manejo administrativo de la organización, después de ellos le sigue el chef del 
restaurante que está encargado de manejar la cocina y el personal de cocina que lo conforman los 
meseros, el hoster el cual se encarga de la recepción de restaurante, el barman es el encargado del 
bar, el entremetier es el encargado de la elaboración de sopas, cremas y demás, el patissier es el 
encargado de la elaboración de postres, el rotisseur quien se encarga de la parrilla y la plancha, y 
por último el steward que es el encargado de la limpieza de la cocina en el restaurante. 
14.2. Descripción de puestos del área:  
Lipsia tiene las vacantes para conformar el equipo de trabajo de la cocina el cual están 
conformados por el chef, los meseros, hoster, entremetier, barman, rotisseur, steward y patissier, 
los cuales deben contar con una serie cualidades y atributos personales como lo son la 
responsabilidad, la entrega, la honestidad, el trabajo en equipo, el compromiso, la creatividad, la 
puntualidad y la actitud al buen servicio, también debe contar con cierto nivel de estudio 
dependiendo a que cargo este aplicando. 
El chef del restaurante se encargará de realizar el menú del día, se encargara de la organización 
de la cocina y será el supervisor de ella, se encargara de hacer el inventario y los pedidos de las 
diferentes materias primas y demás cosas o utensilios de la cocina. 
Los meseros se encargarán de arreglar las mesas, ubicarlas, colocarle las sillas y vestirlas para 
los comensales, también será el encargado de colocar la cristalería, la cubiertería y la decoración 
en las mesas, es el encargado de brindarle a los comensales el menú o la carta del día y tomar la 
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orden, llevar los pedidos a la cocina y de ahí a las respectivas mesas, estar pendiente de lo que 
desee el cliente y también se encargara de recoger la mesa una vez se retiren los comensales. 
El Hoster es el encargado de la recepción del restaurante, el recibirá a los clientes y los ubicara 
o guiará a su respectivo lugar, ya sea en la zona del restaurante o la zona del bar. 
El Barman es el encargado de atender a los clientes que se sienten en la sección del bar, se 
encarga de servir y preparar los tragos que le soliciten, de realizar el inventario diario de los licores, 
cervezas y demás bebidas que se sirvan en el bar, de mantener limpio y organizado el área del bar. 
El Entremetier es la persona encargada de realizar las sopas y cremas que se le van a ofrecer a 
los comensales, también es el encargado de realizar las ensaladas y las pastas. 
El Patissier es el encargado de la elaboración de los postres que se realizaran en el menú día 
según lo solicite el chef. 
El Steward es el encargado de lavar la cristalería, la vajilla, la cubierteria y demás utensilios 
que se utilicen en la cocina, debe lavarlos, secarlos, organizarlos, debe limpiar y organizar la cocina 
para facilitar el trabajo de sus demás compañeros. 
 
14.3. Política general de relaciones con el personal: 
Lipsia Restaurant Bar promoverá el trabajo en equipo, la buena comunicación, el 
reconocimiento, las buenas relaciones laborales y un buen ambiente laboral para con ellos 
estimular a los colaboradores a desempeñar sus labores en un ambiente agradable y bueno para 
ellos, y así poder transmitir ese ambiente para los clientes. 
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14.4. Integración del capital humano  
En esta parte se hablará del talento humano en la organización, estos se utilizan, se canalizan, 
se gestionan y desarrollan a través de los que se denomina administración de recursos humanos 
(ARH); un objetivo de la empresa alcanzar y demostrar que las personas son un elemento clave 
que a través de sus capacidades y habilidades contribuyen al desarrollo y cumplimiento de 
objetivos organizacionales. Por lo tanto, Lipsia implementara los siguientes procesos de 
vinculación. 
14.4.1. Reclutamiento: 
El reclutamiento inicia cuando está disponible una vacante en la empresa y el responsable de 
talento humano se encarga de hacer la convocatoria pública por medios electrónicos, posterior a 
eso, las personas que cumplen los requisitos de acuerdo al perfil indicado se presentaran en las 
instalaciones del restaurante con su respectiva hoja de vida para iniciar el debido proceso de 
selección. El siguiente diagrama muestra dicho proceso: 
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Ilustración 31 Reclutamiento 
  
Fuente: Adaptado del libro  (LERMA & BÁRCENA, 2012) 
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14.4.2. Perfil del personal:  agregar tipo de contrato y riesgos profesionales del trabajo  
Tabla 7 Perfil del Chef 
Perfil del Chef: 
Edad De 26 a 45 años  
Sexo Femenino o Masculino  
Estado civil Indistinto   
Horario 11:00 am a 8:00 pm de martes a domingo  
Estudios Profesional con especialización  
Conocimientos Gastronomía alemana  
Experiencia  Mínimo 2 años  
 
 
Funciones  
El chef del restaurante se encargará de 
realizar el menú del día, se encargará de la 
organización de la cocina y será el 
supervisor de ella, se encargará de hacer el 
inventario y los pedidos de las diferentes 
materias primas y demás cosas o utensilios 
de la cocina. 
Riesgos profesionales  Nivel I 
 
Fuente: Elaboración propia  
Tabla 8 Perfil del Mesero 
Perfil del Mesero: 
Edad De 18 a 30 años  
Sexo Femenino o Masculino  
Estado civil Indistinto   
Horario 11:30 am a 9:30 pm de martes a domingo  
Estudios Bachiller  
Conocimientos Servicio al cliente   
Experiencia  Mínimo de 6 meses  
 
 
 
Funciones 
Los meseros se encargarán de arreglar las mesas, 
ubicarlas, colocarle las sillas y vestirlas para los 
comensales, también será el encargado de colocar la 
cristalería, la cubertería y la decoración en las mesas, es 
el encargado de brindarle a los comensales el menú o la 
carta del día y tomar la orden, llevar los pedidos a la 
cocina y de ahí a las respectivas mesas, estar pendiente 
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de lo que desee el cliente y también se encargara de 
recoger la mesa una vez se retiren los comensales. 
Riesgos profesionales  Nivel I 
 
Fuente: Elaboración propia  
Tabla 9 Perfil del Hoster 
Perfil del Hoster: 
Edad De 20 a 30 años  
Sexo Masculino  
Estado civil Indistinto   
Horario 11:30 am a 9:00 pm de martes a domingo  
Estudios Bachiller – técnico  
Conocimientos Servicio al cliente   
Experiencia  Minino 6 meses 
Funciones  Es el encargado de la recepción del 
restaurante, el recibirá a los clientes y los 
ubicara o guiará a su respectivo lugar, ya 
sea en la zona del restaurante o la zona del 
bar.  
Riesgos profesionales  Nivel I 
 
Fuente: Elaboración propia  
Tabla 10 Perfil del Barman 
Perfil del Barman: 
Edad De 25 a 40 años  
Sexo Femenino o Masculino  
Estado civil Indistinto   
Horario 4:30 pm a 9:30 de martes a jueves y de 4:30 
pm a 10:30 pm de viernes y sábados  
Estudios Técnico  
Conocimientos Servicio al cliente y manejo de los licores    
Experiencia  Mínimo de 1 año  
Funciones  Es el encargado de atender a los clientes que 
se sienten en la sección del bar, se encarga 
de servir y preparar los tragos que le 
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soliciten, de realizar el inventario diario de 
los licores, cervezas y demás bebidas que se 
sirvan en el bar, de mantener limpio y 
organizado el área del bar. 
Riesgos profesionales  Nivel I 
Fuente: Elaboración propia  
Tabla 11 Perfil del Entremetier 
Perfil del Entremetier: 
Edad De 25 a 40 años  
Sexo Femenino o Masculino  
Estado civil Indistinto   
Horario 11:30 am a 9:00 pm de martes a domingo  
Estudios Técnico  
Conocimientos Cremas y sopas  
Experiencia  Mínimo de 1 año  
Funciones  Es la persona encargada de realizar las 
sopas y cremas que se le van a ofrecer a los 
comensales, también es el encargado de 
realizar las ensaladas y las pastas. 
Riesgos profesionales  Nivel I 
 
Fuente: Elaboración propia  
Tabla 12 Perfil del Patissier 
Perfil del Patissier: 
Edad De 25 a 40 años  
Sexo Femenino o Masculino  
Estado civil Indistinto   
Horario 11:30 am a 9:00 pm de martes a domingo  
Estudios Técnico  
Conocimientos Repostería y pastelería  
Experiencia  Mínimo de 1 año  
Funciones  Es el encargado de la elaboración de los 
postres que se realizaran en el menú día 
según lo solicite el chef. 
Riesgos profesionales  Nivel I 
Fuente: Elaboración propia  
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Tabla 13 Perfil del Rotisseur 
Perfil del Rotisseur: 
Edad De 25 a 40 años  
Sexo Femenino o Masculino  
Estado civil Indistinto   
Horario 11:30 am a 9:00 pm de martes a domingo  
Estudios Técnico 
Conocimientos Asados y parrilla  
Experiencia  Mínimo de 1 año  
Funciones  El Rotisseur es el encargado de la parrilla, 
del asador y de la freidora, esta persona se 
encarga de realizar las confecciones de las 
comidas según lo soliciten los comensales. 
Riesgos profesionales  Nivel I 
 
Fuente: Elaboración propia  
Tabla 14 Perfil del Steward 
Perfil del Steward: 
Edad De 25 a 40 años  
Sexo Femenino o Masculino  
Estado civil Indistinto   
Horario 10:00 am a 9:00 pm de martes a domingo  
Estudios Bachiller  
Conocimientos Ninguno en especial  
Experiencia  Mínimo de 1 año  
Funciones  El Steward es el encargado de lavar la 
cristalería, la vajilla, la cubertería y demás 
utensilios que se utilicen en la cocina, debe 
lavarlos, secarlos, organizarlos, debe 
limpiar y organizar la cocina para facilitar 
el trabajo de sus demás compañeros. 
Riesgos profesionales  Nivel I 
 
Fuente: Elaboración propia  
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14.4.3. Contratación 
El tipo de contrato que usará Lipsia Restaurant Bar será a término fijo el cual consiste en un 
contrato por escrito en donde se estipula la fecha de inicio y la fecha final de dicho trabajo, este no 
puede ser superior 3 años, pero se puede renovar indefinidamente. (Gerencie.com, 2010)   
Documentos requeridos para formalizar la contratación: 
a. 2 fotocopias de la cédula  
b. 1 fotocopia del documento que acredite su último grado de estudios  
c. 2 fotografías recientes  
d. Constancia de examen médico  
e. 1 o 2 cartas de recomendación  
f. Hoja de vida 
g. Certificación de afiliación de EPS y cotización de pensión si ya tiene una   
 
Por otro lado la empresa se encargará de la afiliación de la admiración de riesgo profesionales 
(ARL) y también se hará responsable de la afiliación de EPS y pensión del colaborador, al igual 
que se encargará de brindar a sus empleados un manual de funciones de acuerdo al cargo que 
desempeñe cada colaborador.   
14.4.4. Inducción y capacitación  
La inducción consiste en presentarle al personal nuevo, a que se dedica la empresa, cual es la 
visión, la misión y los valores corporativos de Lipsia, entre otros, se le brindara un recorrido por 
las instalaciones del restaurante, se re realizara una integración del personal para que se conozcan, 
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se realizaran 3 días de inducción en los cuales se le explicaran las funciones, se le brindaran los 
utensilios necesarios y se le ubicara en su puesto de trabajo. 
14.4.5. Motivación  
La calificación de méritos es una manera de evaluación donde el concepto central es el 
desempeño general del trabajador en su puesto. Es un indicador individualizado que sirve para 
premiar al empleado que lo a merite o bien sugerir formas de rectificar el desempeño de quienes 
no lo hacen correctamente. (LERMA & BÁRCENA, 2012) 
Los sistemas de incentivos buscan relacionar el desempeño objetivo del empleado con las 
retribuciones que este recibe. Uno de los incentivos que brindara Lipsia a sus colaboradores será 
en la puntualidad, la cual se les otorgara por sorteo cada 15 días, un día libre con excepción de los 
días viernes, sábado y domingo; otra forma de incentivar a los empleados es brindar bonos, 
descuentos, promociones y premios tanto de Lipsia como de las alianzas con las que contara la 
empresa, también contara con una evaluación de desempeño la cual será propuesta por el chef para 
evaluar el desempeño de los colaboradores.   
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Ilustración 32 Incentivos utilizados para motivar el trabajo 
 
Fuente: Adaptado del libro (LERMA & BÁRCENA, 2012) 
En conclusión este capítulo desarrolla la estructura que maneja la organización con respecto al 
personal, esta partes fundamental es una empresa ya que en esta se mide la satisfacción de los 
empleados, la motivación y demás aspectos que hagan enriquecer a la organización como la 
productividad, las ganancias, la permanencia, la experiencia y demás aspectos que aporten al 
crecimiento organizacional. 
 
CAPÍTULO VI: DIAGNÓSTICO DE SOSTENIBILIDAD 
En este capítulo se plantear una futura encuesta, la cual servirá de herramienta para una mejora 
continua del restaurante frente a los competidores cuando esté en funcionamiento, sin embargo, se 
analizó una parte del sector turístico y de restaurantes, donde los factores evaluados fueron las 
debilidades, falencias y fortalezas. Por ello se crearon unas estrategias para el mejoramiento del 
sector y tener en cuenta a futuro  
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15. Análisis ecológico  
Debido a que la actividad económica de Lipsia Restaurant-bar se clasifica dentro del sector de 
servicios, el consumo de recursos naturales es en promedio bajo, de igual manera la emisión de 
gases contaminantes. Sin embargo Lipsia planea ser una empresa sostenible y responsable con el 
medio ambiente y la sociedad, por ello desarrollara estrategias o un sistema de gestión ambiental 
(SGA)  donde se promueva el reciclaje y  se establezca parámetros para el adecuado manejo de 
residuos sólidos y un adecuado manejo de desechos líquidos como es el caso del aceite usado, 
además adquirir activos fijos cuya vida útil sea de larga duración y así mismo hacer los 
mantenimientos adecuados para que disminuir los impactos ecológicos ya generados. 
Lipsia Restaurant-Bar como generador de aceites usados debe hacerse responsable de 
almacenar dichos aceites en un lugar separado de los demás desechos hasta que sean recogidos por 
la empresa encargada del manejo (Departamento Técnico Administrativo del Medio Ambiente, 
2000) 
Otro aspecto importante que se debe tener en cuenta son los cambios climáticos, estos cambios 
afectan a los agricultores y sus cultivos, haciendo que los alimentos aumenten de precio trayendo 
como consecuencia que no se puede adquirir, por lo tanto, Lipsia Restaurant-Bar debe crear 
estrategias donde se planeen productos sustitutos. 
 
  
99 
 
 
 
16. Matriz MMGO 
Grafica 15 Matriz MMGO 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
0,00 20,00 40,00 60,00 80,00 100,00
VARIABLE: POLÍTICA AMBIENTAL
VARIABLE: PROTECCIÓN DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL
VARIABLE: POLÍTICAS DE INVERSIÓN SOCIAL
VARIABLE: POLÍTICAS ANTISOBORNO Y ANTICORRUPCIÓN
VARIABLE: SALUD Y SEGURIDAD INDUSTRIAL
VARIABLE: ANÁLISIS DEL CICLO DE VIDA DEL PRODUCTO O 
SERVICIO
VARIABLE: REGISTROS Y DOCUMENTOS
45,83
48,61
33,33
33,33
91,67
70,83
33,33
Responsabildad social empresarial
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Tabla 15 Ejes de RSE 
Ejes Actividades 
Valores, transparencia y 
gobierno corporativo 
En este eje se ve la estructura interna de la compañía; se creará un manual de procedimientos y 
un código de conducta donde se estipulará los procedimientos de control y de sanciones sea el 
caso de prácticas corruptas o de acoso sexual y/o laboral de igual manera se garantizará un 
ambiente libre de cualquier tipo de discriminación. 
En la empresa se establecen unos valores corporativos los cuales son la carta de presentación de 
Lipsia, ya que se utilizan con los proveedores, clientes y colaboradores, brindándonos poder 
desarrollar relaciones adecuadas con las personas tanto internas como externas del restaurante; 
también se establecerán canales de información en los cuales se harán llegar todas las decisiones 
y a su vez las inquietudes e ideas, sugerencias e inquietudes de sus colaboradores.  
Proveedores  Lipsia será estricto a la hora de contratar con los proveedores, ya que estos deberán contar con 
todas las normas de higiene y calidad, y así mismo crear una confianza con sus clientes. Para 
elegir a los proveedores se debe conocer la trayectoria, además de esto algunos de sus clientes 
potenciales que puedan verificar y dar fe de la calidad de los productos que ofrecen. Y, por último, 
pero no menos importante deben estar registrados legalmente y cumplir con todas las normas 
legales para su funcionamiento y distribución. 
Público interno  Lipsia restaurant- bar estará comprometida con el personal que hará parte de la empresa, para ello 
fomentará un buen clima organizacional, buenas y adecuadas relaciones laborales con el fin de 
implementar e incrementar el compromiso de los empleados. Cada uno de los socios de Lipsia 
restaurant- bar se asegurará que sean adecuada la seguridad y condiciones laborales para cada uno 
de los empleados; finalmente sea crearan políticas que aseguren la remuneración justa y 
beneficios para los empleados. 
Medio ambiente  El restaurante contara con un manejo adecuado con los residuos de grasa especialmente y demás 
residuos. Se contará con grifos ahorradores de agua, así mismo con los bombillos ahorradores 
para disminuir el gasto de estos recursos En el restaurante se colocarán las distintitas canecas para 
ayudar al reciclaje mediante la separación y clasificación de los residuos tanto en la cocina como 
en restaurante en sí. 
 
Cliente / consumidores  Lipsia manejará todas las políticas de higiene establecidas por la ley, se hará responsable de 
eliminar las basuras y las sobras de forma adecuada, se harán campañas de reciclaje en toda la 
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empresa y también se evitará el desperdicio de agua y energía. Lipsia brindara una alta calidad en 
los procesos de cada plato y se certificara que las bebidas sean de un estándar y calidad alta para 
los comensales, una estrategia que implementara la empresa es una encuesta la cual permite 
observar la satisfacción, opiniones y sugerencias de los comensales para un mejoramiento 
continuo y además el restaurante contara con un vigilante para bríndale seguridad a sus clientes y 
al restaurante. 
Comunidad  En un futuro Lipsia restaurant hará alianzas con empresas dedicadas a crear y desarrollar 
proyectos en pro de la comunidad, por otro lado, se creará espacios donde los jóvenes puedan 
realizar sus pasantías siendo este un apoyo a la formación laboral. Otro aspecto donde se 
comprometerá con la comunidad es el uso y adecuado desecho de los residuos sólidos y 
desperdicios líquidos como es el caso del aceite usado. 
Gobierno y sociedad  El restaurante contara con el departamento de contabilidad el cual se encargará de todas las 
obligaciones públicas como los impuestos, tributos, intereses y demás trámites legales que se 
requieran con toda la honestidad y transparencia, también la empresa estará atenta a las ayudas, 
alianzas o estrategias que implemente el gobierno hacia las micro y pequeñas empresas en el 
sector de restaurantes, para participar en los programas sociales que brindan.  
 
Fuente: Elaboración propia 
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Tabla 16 Encuesta RSE 
 
1. La empresa tiene explicitada su Misión, Visión y Valores. X
5. La Misión y Visión de la empresa son revisadas periódicamente. X
7. La empresa dispone de un Código de Ética o Conducta formal. X
Sub Total
X
X
X
X
X
Cultura Organizacional
X
X
15
X
X
X
X
NO
X
X
5. Posee Políticas y/o procedimientos de control y sanción ante 
posibles prácticas corruptas.
4. La empresa cancelaría contratos por considerar que los mismos 
o las empresas contratantes podrían ser éticamente incorrectos.
VALORES, TRANSPARECIA Y GOBIERNO 
CORPORATIVO
Compromisos Éticos
SI En parte
10. La empresa estimula la coherencia entre los valores y principios 
de la organización y la actitud individual de los colaboradores.
11. En las distintas instancias del reclutamiento y selección de 
personal, se consideran aspectos relacionados con la ética.
1. La empresa difunde y educa en Valores y en el Código de Ética 
regularmente.
2. En los diagnósticos de Clima Laboral se evalúan cuestiones 
éticas (Evaluación 360º, etc.).
3. La empresa ha cancelado o cancelaría contratos con 
proveedores por conductas no éticas de éstos.
2. En la Misión y Visión se incluyen consideraciones sobre la 
Responsabilidad Social Empresarial.
3. En la redacción de la Misión y Visión participan distintos niveles 
de la empresa.
4. En la redacción de la Misión y Visión se hacen consultas 
externas a la empresa (Proveedores, clientes, comunidad, etc.).
6. La Misión y Visión es difundida públicamente a nivel interno y 
externo (cartelería, sitio web, publicaciones, etc.).
8. El Código de Ética o Conducta es refrendado por todos los 
trabajadores de la empresa.
9. El Código de Ética o Conducta contempla las siguientes partes 
interesadas: empleados, proveedores, medioambiente, clientes, 
comunidad, gobierno y accionistas.
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Sub Total
2. La empresa redacta anualmente una Memoria. X
Sub Total
Sub Total
Sub Total
Total Puntaje Eje
X
2
27
X
X
Relaciones con la competencia
3
X
X
Balance Social
0
X
X
X
X
X
Gobierno Corporativo
7
X
X
7. La empresa posee Políticas y/o procedimientos de control y 
sanción ante posibles situaciones de acoso ya sea sexual o de otra 
índole.
6. Existe la Política de informar a los superiores sobre toda 
comisión, obsequio, etc. Recibido u ofrecido por parte de terceros 
en relación a la actividad empresarial.
5. La empresa posee documentación que respalda lo respondido en 
el presente cuestionario.
4. Se incluye el respeto a los derechos humanos como criterio 
formal en sus decisiones de inversión y adquisición.
3. En la Memoria, se hace mención a actividades de 
Responsabilidad Social de la empresa (apoyo comunitario, 
protección medio ambiente, etc.).
1. La empresa cumple con la legislación impositiva y de seguridad 
social vigente.
8. La empresa dispone de normas que explícitamente prohíben 
prácticas discriminatorias en la empresa, ya sea por raza, sexo, 
religión, etc.
3. La empresa pública en Internet datos sobre aspectos 
económicos, financieros, sociales y ambientales de sus actividades.
2. Las informaciones sobre la situación económica-financiera de las 
actividades de la empresa son auditadas en forma externa.
1. Elabora un Balance Social con informaciones sobre sus acciones 
sociales y ambientales.
2. Se posee una política de no utilización de los defectos ó 
debilidades de los productos ó servicios de la empresa.
1. Se establecen principios relacionados a la competencia en el 
Código de Conducta ó en la declaración de valores de la empresa.
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PROVEEDORES SI En parte NO
Sub Total
Sub Total
3. Posee un plan anual de consulta de satisfacción con los proveedores. X
Sub Total
Total Puntaje Eje
X
8
16
X
X
4
Relaciones en las cadenas de proveedores
X
X
X
X
4
Trabajo infantil en la cadena de proveedores
Criterios de selección y evaluación de Proveedores
X
X
1. Cuando inicia una relación con un nuevo proveedor, la empresa se interesa en 
conocer sus principios, su política de responsabilidad social y se informa si el 
proveedor cumple con la legislación laboral, previsional y fiscal.
2. En la selección de proveedores se toma en cuenta los compromisos de éstos 
con la Responsabilidad Social, el cumplimiento con la legislación y el respeto por 
los derechos humanos.
3. Posee una política específica o un programa de responsabilidad social en la 
cadena de proveedores.
1. La empresa posee políticas formales con el objetivo de contribuir a la 
erradicación del trabajo infantil. Discute el tema con los proveedores y los 
estimula a cumplir con las leyes.
2. Tiene como practica regular la verificación de existencia de mano de obra 
infantil en su cadena productiva.
1. La empresa intenta orientar a los proveedores a seguir sus principios de 
responsabilidad social y se dispone a ayudarlos en su implementación.
2. Verifica constantemente las condiciones laborales que sus proveedores 
proporcionan a sus empleados en cuanto a cantidad de horas 
trabajadas/pagadas, condiciones de higiene, salarios, descansos, etc. 
4. Incluye entre sus proveedores a individuos o grupos de la comunidad 
(cooperativas de pequeños productores, iniciativas solidarias, asociaciones 
barriales, etc.).
5. Negocia con transparencia y establece relaciones contractuales solo en base a 
criterios comerciales.
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PÚBLICO INTERNO SI EN PARTE NO 
Salud, Seguridad y condiciones laborales
1. La empresa posee un programa de prevención de accidentes de trabajo y 
enfermedades profesioanles 
X
2. Se capacita anualmente en Salud y Seguridad. X
3. Existen beneficios adicionales en el área de la salud para los colaboradores y/o 
sus familiares 
X
4. La empresa otorga beneficios adicionales a los establecidos por la ley en los 
casos de embarazo
X
5. En el presupuesto anual se prevé un monto destinado a la prevención de salud y 
seguridad 
X
6. Existe preocupación por mejorar las condiciones de trabajo de los empleados 
más alla de las exigencias legales. 
X
7. Se promueven programas de combate al stress para los colaboradores, 
especialmente para los que desarrollan funciones mas estresantes.
X
Sub Total
Valoración de la diversidad
1. Existe una política de valoración de la diversidad y no discriminación. X
2. La política de valoración de la diversidad y no discriminación consta en el Código 
de Conducta y/o declaración de Valores de la empresa.
X
3. Existe una política de dar oportunidades a discapacitados. X
4. Existe una política de dar oportunidades a jóvenes. X
5. Existe una política de dar oportunidades a mujeres. X
6. Se promueve la ocupación de cargos gerenciales por mujeres. X
Sub Total
Compromiso con el desarrollo profesional
1. La empresa prevé en el presupuesto anual un monto destinado a la capacitación 
de sus empleados.
X
2. Apoya económicamente y/o facilita iniciativas individuales de capacitación en 
áreas relacionadas a la empresa.
X
3. Apoya económicamente y /o facilita iniciativas individuales de capacitación en 
áreas no relacionadas a la empresa.
Sub Total
Gestión participativa
1. Se brinda a los trabajadores información financiera. X
2. Se brinda a los trabajadores información de producción.
3. Se brinda a los trabajadores información sobre objetivos estratégicos. X
4. Al ser admitidos, se realiza con los nuevos colaboradores actividades de 
integración y entrenamiento sobre los productos y servicios.
X
Sub Total
Relaciones con Sindicatos
1. La libertad de asociación o sindicalización es efectivamente ejercida por los 
empleados.
2. Se prevén mecanismos de expresión de los trabajadores. X
Sub Total 2
6
3
9
11
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Política de remuneración y beneficios
1. Existe un componente de participación en los resultados.
2. Existen incentivos por desempeño. X
3. En los últimos dos años se aumento el salario mínimo de la empresa en relación al 
salario mínimo vigente.
X
4. La empresa cuenta con un Manual de Cargos, Funciones y Salarios. X
5. La remuneración variable de la empresa representa menos del 20% del monto 
total de salarios.
Sub Total
Compromiso con el desarrollo infantil
1. Se apoya a los padres que estén esperando familia a tener información sobre 
embarazo, cuidados especiales para los bebes, cursos prenatales, servicios médicos 
y sociales.
X
2. La empresa dispone de un Centro de Recursos para la familia, por ejemplo: una 
biblioteca con libros de texto y videos escolares que están a disposición de los hijos 
de colaboradores, así como otros materiales informativos sobre los más variados 
temas que puedan contribuir al bienestar de la familia.
X
3. Además de cumplir con las leyes relacionadas a la protección de la maternidad, 
paternidad, amamantamiento y guardería, prohíbe formalmente cualquier tipo de 
discriminación hacia las mujeres embarazadas.
X
Sub Total
Clima Laboral
1. La empresa desarrolla actividades sociales en las cuales participan los 
trabajadores y sus familias.
X
2. La empresa realiza evaluaciones sobre la percepción de la misma por parte de los 
trabajadores.
X
3. La empresa realiza evaluaciones de satisfacción sobre el ambiente laboral entre 
los trabajadores.
X
4. La empresa realiza evaluaciones de desempeño en las cuales los superiores son 
evaluados por sus subordinados.
Sub Total
Compromiso con el futuro de los niños
1. Se discute con otras empresas o se presentan propuestas prácticas para combatir 
el trabajo infantil en su sector de actividad empresarial, o de manera general.
X
2. La empresa posee un programa de contratación de pasantes. X
3. La empresa cuenta con proyectos que contribuyen al desarrollo de los hijos de 
sus empleados, estimulando sus competencias técnicas y psicosociales.
X
Sub Total
Comportamiento en los despidos
1. La situación social del empleado es considerada al momento de su despido. X
2. La empresa acompaña y evalúa periódicamente la rotación de los empleados y 
tiene una política de mejorar este indicador.
X
3. Ante la necesidad de reducción de personal se prevé una comunicación dirigida a 
los colaboradores que permanecen, sobre las razones que avalan la decisión 
tomada.
X
Sub Total
Plan de retiro
1. Existe un plan de apoyo para el momento del retiro de los trabajadores. X
2. La empresa participa en la elaboración de políticas públicas relacionadas a 
jubilados.
X
Sub Total
Relaciones con colaboradores tercerizados
1. Se integra a los colaboradores tercerizados en los programas de entrenamiento y 
desarrollo profesional.
X
2. La empresa posee una cantidad de colaboradores tercerizados inferior al 20% del 
total de contratados.
X
3. La empresa posee una política de integración de los trabajadores tercerizadoscon 
la cultura, valores y principios de la empresa.
X
Sub Total
Total Puntaje Eje 52
3
1
2
3
5
3
4
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MEDIOAMBIENTE SI En parte NO
1. La empresa dispone de procesos de capacitación en temas medioambientales. X
2. La empresa dispone de procesos orientados a la preservación medioambiental. X
4. Se consideran aspectos ambientales al seleccionar proveedores. X
Sub Total
1. Se promueve el reciclado de insumos y otros productos. X
4. Se promueve la reducción en el consumo de energía y agua. X
Sub Total
Impacto Medioambiental
1. Se dispone de controles del impacto ambiental generado por sus actividades.
Sub Total
2. Incentiva a los proveedores a obtener la certificación forestal X
Sub Total
1. La empresa posee iniciativas para el uso de fuentes de energía renovable.
Sub Total
Total Puntaje Eje
8
1
17
2
Minimización de residuos
X
X
X
4
Sustentabilidad de la Economía Forestal
X
X
X
X
X
2. Se tiene establecido un sistema de retorno de envases, embalajes, productos 
obsoletos, etc., generados por la propia empresa.
El medioambiente como compromiso empresarial
X
2
Practicas de cuidado del Medio Ambiente
3. La empresa genera o participa en alianzas con otras organizaciones 
desarrollando acciones en favor del cuidado del medio ambiente.
3. La empresa posee un sistema de monitoreo para el aumento de eficiencia 
energética, la reducción del consumo del agua, la reducción de residuos sólidos y 
la reducción de emisión de CO2 u otros gases de efecto invernadero a la 
atmósfera.
2. Realiza acciones de control de la polución causada por vehículos propios y de 
terceros a su servicio.
3. Prioriza y apoya a los proveedores en la búsqueda de sustentabilidad de los 
bosques.
1. La empresa realiza visitas eventuales o programadas para realizar el monitoreo 
del origen o de la cadena de producción de los insumos madereros o forestales 
que utiliza.
5. Es política de la empresa atender quejas y/o denuncias referidas a la agresión 
al medio ambiente.
4. Se posee un programa de gerenciamiento de residuos con la participación de 
clientes, así como para la recolección o reciclaje de materiales tóxicos.
3. La empresa discute con sus colaboradores, consumidores, clientes y con la 
comunidad sobre el impacto ambiental causado por sus productos o servicios.
2. Provee a los consumidores y clientes informaciones detalladas sobre el 
impacto ambiental resultante del uso y del destino final de sus productos.
3. Se procura disminuir al máximo la utilización de productos tóxicos en la 
empresa.
5. Se implementan procesos para el destino adecuado de los residuos generados 
por la actividad específica de la empresa.
6. Se implementan procesos para el destino de "otros" residuos generados en la 
empresa (Vasos, cartuchos, papel, envases plásticos, etc.).
7. Se dispone de una política tendiente al uso de combustibles/energías menos 
contaminantes.
8. Se busca minimizar la liberación a la atmósfera de gases nocivos para la capa 
de ozono.
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CONSUMIDORES/CLIENTES SI En parte NO
5. Considera la opinión de sus clientes en sus productos y servicios. X
6. La empresa evalúa anualmente el número de reclamaciones. X
Sub Total
Sub Total
3. La empresa promueve prácticas de ventas con criterios éticos. X
Sub Total
Sub Total
Total Puntaje Eje
Consideración de la opinión del cliente
Proceso de Reclamaciones
Marketing y comunicación
Conocimiento y gerenciamiento de los daños potenciales de los productos y servicios
X
X
X
X
X
X
X
X
X
5. Se examinan previamente las campañas publicitarias verificando 
que las mismas estén alineadas con los valores de la empresa.
4. Existen políticas de comunicación externa alineadas a valores y 
principios éticos (propaganda que coloque a los niños, adolescentes, 
mujeres o minorías en situación de prejuicios, humillación o riesgos).
2. Las especificaciones, precios y condiciones de comercialización 
están claras y coinciden con el producto o servicio que se ofrece.
3
8
2
X
X
1. Existe transparencia en la información al público consumidor de 
los posibles riesgos de los productos o servicios que ofrece la 
empresa (uso irresponsable o excesivo, etc.).
1. La empresa posee un proceso de reclamaciones ágil, accesible y 
con la difusión adecuada.
1. La empresa tiene implementado un procedimiento para conocer el 
nivel de satisfacción de sus clientes.
2. La empresa capacita a sus colaboradores en forma regular en 
"Atención al Cliente".
3. En la empresa existe un departamento de "Atención al Cliente" o 
una persona responsable de la atención a los clientes.
4. Se comparte con los trabajadores de la empresa la opinión de sus 
clientes.
7. Posee una política de protección a la privacidad y/o un sistema de 
gestión de las informaciones privadas del consumidor o cliente.
12
X
X
25
1. La empresa realiza esporádicamente estudios e investigaciones 
técnicas sobre los daños potenciales de sus productos y servicios 
para los consumidores y clientes.
2. La empresa tiene un programa especial enfocado a la salud y 
seguridad del cliente y consumidor de sus productos y servicios.
3. La empresa se preocupa de no utilizar productos y servicios 
prohibidos en otros países.
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COMUNIDAD SI EN PARTE NO
Política de Apoyo a la Comunidad X
1. Dentro de la planificación, la empresa establece una política de apoyo a la 
comunidad.
2. Se consulta a los trabajadores para las acciones y/o programas de apoyo a la 
comunidad que realiza la empresa.
X
3. La empresa genera y/o participa de alianzas con otras empresas u 
organizaciones para desarrollar acciones de apoyo a la comunidad.
X
4. Se prevé de espacios para desarrollar pasantías en la empresa destinadas a 
jóvenes como apoyo a la formación laboral de los mismos.
X
5. Se promueve la integración de personas con "discapacidad" en la empresa. X
6. Se ofrece apoyo a instituciones educativas locales, impulsando y sosteniendo 
procesos de transferencia tecnológica a escuelas primarias y secundarias y se 
colabora con su equipamiento.
X
7. Siempre que sea necesario (y posible), la empresa colabora con la mejora de los 
equipamientos públicos de su zona, como en escuelas, puestos de salud, plazas, 
áreas verdes, etc.
X
8. Se desarrollan o apoyan proyectos para los niños y adolescentes de la 
comunidad.
X
9. La empresa participa activamente de discusiones sobre problemas comunitarios 
y de la búsqueda de soluciones. 
X
10. Se tienen prácticas de compra y de inversiones orientadas a favorecer el 
desarrollo socioeconómico de la comunidad en la que se encuentra.
X
11. La empresa mejora los impactos de la misma en la comunidad próxima más 
allá de las regulaciones existentes (ruidos, olores, movimientos de vehículos, etc.).
X
12. Posee indicadores para monitorear los impactos causados por sus actividades 
en la comunidad en la que se encuentra.
X
Sub Total
Voluntariado y participación
1. Se posee un programa de voluntariado empresarial. X
2. La empresa genera oportunidades para que los trabajadores desarrollen 
actividades de apoyo comunitario.
X
3. Los directivos y gerentes de la empresa participan en actividades de apoyo a 
organizaciones sociales y/o comunitarias
X
4. Los colaboradores desarrollan acciones de apoyo a la comunidad por iniciativa 
propia.
X
5. La empresa comunica internamente a todo el personal sobre las actividades de 
apoyo comunitario en las que participa o apoya.
X
6. La empresa procura involucrar a sus proveedores en programas y/o acciones 
de apoyo comunitario.
X
Sub Total
Financiamiento de Acciones sociales
1. En el presupuesto anual se prevén fondos para apoyar programas comunitarios 
y/u ONG's.
X
2. La empresa destina recursos (no económicos) para programas de apoyo 
comunitario.
X
3. Se evalúan los resultados de los programas y/o apoyos destinados al desarrollo 
de la comunidad.
X
4. La empresa autoriza el uso controlado de horas pagadas para el trabajo 
voluntario de los colaboradores.
X
Sub Total
Relaciones con organizaciones locales
1. La empresa realiza un levantamiento de las necesidades locales antes de 
diseñar sus proyectos.
X
2. Realiza en la comunidad, en forma conjunta con organizaciones locales, 
campañas educativas y de interés público.
X
3. Apoya a varias entidades con donaciones, financiamiento e implementación de 
proyectos, divulgando experiencias exitosas.
X
Sub Total
Total Puntaje Eje
12
1
22
7
2
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Fuente: (Asociación de Empresarios Cristianos, 2009) 
 
  
GOBIERNO Y SOCIEDAD SI En parte NO
Sub Total
Sub Total
Sub Total
Sub Total
Sub Total
Total Puntaje
2. La empresa tiene normas explicitas relacionadas a la no utilización 
del poder económico para influir en contribuciones de otras 
empresas, proveedores o distribuidores.
Practicas Anticorrupción
1. Existen políticas que sancionan a los colaboradores por estar 
involucrados en sobornos a funcionarios públicos.
3. La empresa desarrolla actividades eventuales con foco en la 
educación cívica, abordando derechos y deberes.
2. Establece convenios con organismos públicos con el objetivo de 
mejorar la calidad de enseñanza, asistencia social, salud o 
infraestructura, así como para la erradicación del trabajo infantil ó el 
trabajo forzado; incentivar la generación de empleos, seguridad 
1. Estimula a los colaboradores a evaluar la actuación de las 
autoridades del gobierno.
Construcción de la Ciudadanía
1. Establece convenios con organismos públicos con el objetivo de 
mejorar la calidad de enseñanza, asistencia social, salud o 
infraestructura, así como para la erradicación del trabajo infantil o el 
trabajo forzado; incentivar la generación de empleos, seguridad 
Participación en proyectos sociales gubernamentales
X
2. Posee una política explicita de no participar en procesos de 
licitación en los que se compruebe que existe manipulación de las 
ofertas.
X
X
X
X
X
X
X
2
2
2
2
2
10
Participación Política
1. La empresa tiene una postura crítica frente a las campañas 
políticas. Promueve el debate, estimula el voto consciente y, en caso 
de que apoye a candidatos, es transparente.
2. La empresa informa a sus empleados sobre la importancia de 
participar en las administraciones gubernamentales y fiscalizarlas.
3. La empresa procura participar de organizaciones que integren 
empresarios y utiliza ese espacio para actualizarse y discutir con 
otras empresas sus dificultades, necesidades y formas de 
movilización en buscar de mejores condiciones para los negocios y 
también de mejores condiciones para la comunidad.
Contribución para Campañas Políticas
1. Cuando la empresa financia una campaña política, se basa en 
criterios y reglas definidos internamente y permite a sus 
colaboradores acceder a informaciones sobre la decisión tomada.
X
X
X
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Tabla 17 Resultados de RSE 
 
 
Fuente: (Asociación de Empresarios Cristianos, 2009)
Eje Indicador
Puntaje 
alcanzado
Total Item Puntuación
Compromisos Éticos 15 11 1,36
Cultura Organizacional 7 8 0,88
Gobierno Corporativo 3 5 0,60
Relaciones con la competencia 0 2 0,00
Balance Social 2 3 0,67
Sub Total 27 29 0,93
Criterios de selección y evaluación de proveedores 4 3 1,33
Trabajo infantil en la cadena de proveedores 4 2 2,00
Relaciones en las cadenas de proveedores 8 5 1,60
Sub Total 16 10 1,60
Salud, Seguridad y condiciones laborales 11 7 1,57
Valoración de la diversidad 9 6 1,50
Compromiso con el desarrollo profesional 3 2 1,50
Gestión participativa 6 3 2,00
Relaciones con sindicatos 2 1 2,00
Política de remuneración y beneficios 4 3 1,33
 Compromiso con el desarrollo infantil 3 3 1,00
Clima Laboral 5 3 1,67
Compromiso con el futuro de los niños 3 3 1,00
Comportamiento en los despidos 2 3 0,67
 Plan de retiro 1 2 0,50
Relaciones con colaboradores tercerizados 3 3 1,00
Sub Total 52 39 1,33
El medioambiente como compromiso empresarial 2 4 0,50
Prácticas de cuidado del Medio Ambiente 8 5 1,60
Impacto Medioambiental 4 3 1,33
Sustentabilidad de la Economía Forestal 2 2 1,00
Minimización de residuos 1 1 1,00
Sub Total 17 15 1,13
Consideración de la opinión del cliente 12 7 1,71
Proceso de Reclamaciones 2 1 2,00
Marketing y comunicación 8 5 1,60
Sub Total 25 16 1,56
Política de Apoyo a la Comunidad 12 12 1,0
Voluntariado y participación 7 6 1,2
Financiamiento de Acciones sociales 2 4 0,5
Relaciones con organizaciones locales 1 3 0,3
Sub Total 22 25 0,9
Participación Política 2 3 0,7
Contribución para Campañas Políticas 2 2 1,0
Prácticas anticorrupción 2 2 1,0
Participación en proyectos sociales gubernamentales 2 1 2,0
 Construcción de la ciudadanía 2 3 0,7
Sub Total 10 11 0,9
PUNTUACIÓN FINAL 169 145 1,17
Valores, 
Transparencia 
y Gobierno 
Corporativo
Proveedores
Público Interno
Medio 
ambiente
Clientes/ 
consumidores
Comunidad
Gobierno y 
sociedad
Conocimiento y gerenciamiento de los daños 
potenciales de los productos y servicios
133
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Resultado del diagnóstico de sostenibilidad:  
De acuerdo a lo anterior, planteado por (Asociación de Empresarios Cristianos, 2009), Lipsia 
desarrollo la encuesta aplicada al sector, la cual arrojo el siguiente resultado: De 0.81 a 1.19 Su 
empresa ya realiza acciones en el ámbito de la RSE. Realice un análisis más detallado del 
Cuestionario verificando en qué temas obtuvo una puntuación más alta y que contribuyó para ese 
resultado. Busque prácticas positivas de RSE e ideas sobre cómo desarrollar acciones creativas y 
formas de superar obstáculos. Siga leyendo las secciones que vienen a continuación para encontrar 
ideas concretas. (Asociación de Empresarios Cristianos, 2009) 
16.1. Estrategia de Valores, Transparencia y Gobierno Corporativo  
Lipsia establecerá políticas corporativas como los valores, la misión, la visión y objetivo, los 
cuales tendrán como fin guiar a los colaboradores a trabajar en un ambiente ético y respetuoso, 
tolerante, lleno de igualdad, con una meta y un objetivo en común, el cual será brindar el mejor 
servicio y atención a sus clientes. 
16.2. Estrategia con Proveedores. 
A la hora de elegir los proveedores serán evaluados en higiene y la calidad de sus productos 
para esto, el directivo encargado será el responsable de realizar visitas a sus instalaciones con el 
fin de conocer sus procesos para corroborar que se están cumpliendo con todas las normas y la 
higiene requerida. 
Así mismo se realizará un contrato debidamente explícito en el cual se pacten los acuerdos y 
responsabilidades de cada parte, que contribuyan a la mejora de los procesos en la búsqueda de la 
mejor calidad ofrecida al cliente. 
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16.3. Estrategias Público Interno  
Crear, mantener y proporcionar un ambiente seguro para los colaboradores de Lipsia Restaurant 
Bar, donde ellos puedan realizar sus actividades con las herramientas necesarias y los equipos de 
seguridad adecuados, al igual se garantizará la debida capacitación en cuanto a seguridad, trabajo 
en equipo y prevención de riesgos laborales.  
Bajo ninguna circunstancia se presentará ni aprobará cualquier tipo de discriminación, abuso 
laboral o violencia hacia los colaboradores y entre ellos. 
16.4. Estrategia para el Medio Ambiente 
Lipsia definirá políticas y operaciones ambientalistas para contribuir al mejoramiento del medio 
ambiente para esto se fijará en 4 pilares como lo son el desperdicio de agua, de energía, de materia 
prima y el reciclaje de basuras.  
Para el desperdicio de agua se contarán con grifos ahorradores, en especial en la cocina ya sea 
para el lavado de los platos o el de la materia prima, en los cuales estará prohibido el desperdicio 
o dejar las llaves abiertas si no se necesita. 
En cuanto a la energía se comprarán bombillas ahorradoras estas permitirán disminuir los gastos 
de energía, y a su vez se estará contribuyendo al cuidado medio ambiental. 
Así mismo el desperdicio de la materia prima es indispensable, ya que es principal factor de 
producción del restaurante, para evitar esto se comprará una máquina de empaque al vacío, para 
preservar los alimentos o las preparaciones que necesiten estar pre cocidas, y a la hora de comprar 
la materia prima se tendrá en cuenta el inventario para evitar comprar demás y que se pueda dañar 
y no tener que generar desperdicios.   
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Y por último uno de los pilares más importantes es el manejo de residuos, para eso estarán 
clasificados en dos partes, uno que estará en el área de los comensales que serán las canecas de 
reciclaje y diferenciación de los residuos; y las otras serán las que se encuentren  en la cocina allí 
se encuentran residuos como lo “ (Gros mercat chas & charry , 2015)”, en este último se debe tener 
mayor cuidado ya que se desecharan otra clase de residuos, aparte de los grasos ya que estos no se 
pueden reciclar. En cuanto al manejo de las basuras hay que estar pendientes de las bolsas, para 
evitar que se saquen a la calle en los horarios que no corresponde y evitar así que los habitantes de 
la calle las rompan y generen mayor contaminación. 
Para conseguir que estas políticas se cumplan se deben capacitar y motivar a todos los 
empleados para que entre todos se puedan llevar acabo las políticas que ayudan a mejorar la calidad 
de vida y estas más comprometidos con el medio ambiente. 
16.5. Estrategia de Clientes / Consumidores  
Lipsia implementara las políticas de higiene según dicta la ley, hará uso responsable de las 
basuras, se harán campañas ecológicas dentro de la empresa para el cuidado y el buen uso de los 
recursos, también de  los implementos que se usaran en el restaurante será amigables con el medio 
ambiente y ahorradores.  
16.6. Estrategias para la Comunidad 
El público externo o comunidad Lipsia Restaurant Bar es una pieza importante y al cual se 
siente comprometida, por ello se realizará campañas de voluntariado, apoyando organizaciones 
dedicadas a crear conciencia ecológica y sostenible y organizaciones dedicadas a brindar alimentos 
sanos y saludables a personas menos favorecidas.  
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16.7. Estrategias de Gobierno y Sociedad  
Lipsia contara con el área de contabilidad, la cual se encargará de realizar los pagos necesarios 
como impuestos, se encargará de toda la parte tributaria y demás aspectos legales de la 
organización de forma honesta y puntual.  
PARTE III: ESTRUCTURA DE COSTOS DE LIPSIA RESTAURANT BAR 
CAPÍTULO VII: FACTIBILIDAD FINANCIERA 
17. Análisis de factibilidad financiera  
Tabla 18 Ingresos Proyectados 
 
Fuente: Elaboración Propia 
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Tabla 19 Estado de Resultados 
 
Fuente: Elaboración Propia 
 
 LIPSIA RESTAURANT BAR 
S.A.S 
Estado de Resultados:
Ingresos:
Nacional:
Ingresos por productos $594.942.204 $612.790.470 $637.302.089 $656.421.152 $689.242.209
Ingresos por servicios $0 $0 $0 $0 $0
Internacional: $0 $0 $0 $0 $0
Ingresos por productos $0 $0 $0 $0 $0
Ingresos por servicios $0 $0 $0 $0 $0
Total Ingresos $594.942.204 $612.790.470 $637.302.089 $656.421.152 $689.242.209
Egresos:
Gastos f ijos $84.445.000 $86.978.350 $89.587.701 $92.275.332 $95.043.591
Sueldos y salarios $52.192.262 $53.758.030 $86.365.973 $104.919.482 $108.067.066
Gastos Variables $415.223.226 $427.679.923 $444.787.120 $458.130.733 $481.037.270
Otros (Gtos de Venta, etc.) $0 $0 $0 $0 $0
Total costos $551.860.488 $568.416.303 $620.740.793 $655.325.546 $684.147.928
Utilidad antes de I,I,D,A. $43.081.716 $44.374.168 $16.561.296 $1.095.605 $5.094.282
Depreciación y Amortización -19398859,12 -13859977,6 -15653212,25 -14992084,02 -15264861,5
Utilidad (perdida) de Operación $62.480.575 $58.234.145 $32.214.508 $16.087.689 $20.359.143
Gastos f inancieros corto plazo $0 $0 $0 $0 $0
Gastos f inancieros largo plazo $0 $0 $0 $0 $0
Utilidad antes de impuestos $62.480.575 $58.234.145 $32.214.508 $16.087.689 $20.359.143
ISR (35%)
Utilidad (pérdida neta)
Margen de utilidades netas:
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Tabla 20 Balance General 
 
Fuente: Elaboración propia  
LIPSIA RESTAURANT BAR S.A.S
Balance General
Activo circulante
Caja y bancos $2.381.726 $1.062.326.965 $138.211.464 $143.731.464 $149.251.464
Clientes $0 $0 $0 $0 $0
Inventarios. $6.127.905 $6.434.300 $6.756.015 $7.093.816 $7.448.506
Total activo circulante $8.509.631 $1.062.326.965 $138.211.464 $143.731.464 $149.251.464
Activo Fijo
Terreno $0 $0 $0 $0 $0
Edificio $0 $0 $0 $0 $0
Comunicaciones $0 $0 $0 $0 $0
Mobiliario y equipo $675.000 $600.000 $525.000 $450.000 $375.000
Acondicionamiento (m²) $2.758.333 $2.458.333 $2.158.333 $1.858.333 $1.558.333
Activos $45.291.667 $40.291.667 $35.291.667 $30.291.667 $25.291.667
Otros $1.363.333 $1.218.333 $1.073.333 $928.333 $783.333
Depreciación acumulada: -$5.111.667 -$10.631.667 -$16.151.667 -$21.671.667 -$27.191.667
Total activo fijo $50.088.333 $44.568.333 $39.048.333 $33.528.333 $28.008.333
Activo total $58.597.964 $1.106.895.298 $177.259.797 $177.259.797 $177.259.797
Pasivo Circulante
Proveedores $2.297.964 $2.412.862 $2.533.506 $2.660.181 $2.793.190
Créditos bancarios $0 $0 $0 $0 $0
Total pasivo circulante $2.297.964 $2.412.862 $2.533.506 $2.660.181 $2.793.190
Pasivo largo plazo $0 $0 $0 $0 $0
Pasivo total $2.297.964 $2.412.862 $2.533.506 $2.660.181 $2.793.190
Capital Contable
Capital social $56.300.000 $56.300.000 $56.300.000 $56.300.000 $56.300.000
Resultados de ejercicios anteriores $0
Resultado del ejercicio $0
Total Capital Contable $56.300.000 $56.300.000 $56.300.000 $56.300.000 $56.300.000
Pasivo + Capital $58.597.964 $58.712.862 $58.833.506 $58.960.181 $59.093.190
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Tabla 21 Flujo de Caja 
 
Fuente: Elaboración propia  
 
LIPSIA RESTAURANT BAR S.A.S
Flujo de Efectivo
Utilidad neta $40.612.374 $37.852.194 $20.939.430 $10.456.998 $13.233.443
+ depreciación y amortización -$425.972 -$885.972 -$1.345.972 -$1.805.972 -$2.265.972
Generación bruta de efectivo $41.038.346 $38.738.167 $22.285.402 $12.262.970 $15.499.415
Usos Operativos
Financiamiento a cuentas por cobrar 
Financiamiento a inventarios
Total usos operativos
Fuentes Operativas
Financiamiento (amort.) proveedores
Total fuentes operativas $0 $2.412.862 $2.533.506 $2.660.181 $2.793.190
Generación Neta Operativa $41.038.346 $34.716.729 $18.062.893 $7.829.335 $10.844.099
Fuentes de Instituciones de Crédito
Financ. (amort.) créditos bancarios corto plazo
Financ. (amort.) créditos bancarios largo plazo
Financiamiento neto con costo $0 $0 $0 $0 $0
Usos no operativos
Venta (inversión) en activos f ijos 
Venta (inversión) en activos diferidos 
Pago de dividendos 
Total de usos no operativos
Fuentes no operativas 
Aportaciones (retiros) de capital 
Total fuentes no operativas
Generación de flujo no operativa
Generación Neta de Flujo de Efectivo
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Tabla 22 Razones Financieras 
 
Fuente: Elaboración propia  
  
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5
Razones Financieras Acumulado Acumulado Acumulado Acumulado Acumulado
Actividad
Ventas netas a activos fijos 1315,76% 2941,04% 9533,83% 20930,16% 27324,51%
Ventas netas a capital contable 755,41% 469,45% 327,21% 240,06% 157,28%
Gastos a ventas netas 92,24% 73,79% 58,22% 53,82% 53,92%
Apalancamiento
Pasivo total a capital contable 0,32% 0,23% 0,18% 0,08% 0,00%
Productividad
Utilidad de operación a ventas netas 7,76% 26,21% 41,78% 46,18% 46,08%
Utilidad neta a ventas netas 4,70% 14,65% 23,06% 25,44% 25,39%
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En el anterior estado de resultados se evidencia lo siguiente: 
A. En el primer año de funcionamiento que corresponde, se presenta una utilidad del 
4.7% 
B. Desde el tercer año de se puede observar que la utilidad ya comienza a ser más 
constante, esto se debe a que el restaurante ya estará posicionado y reconocido lo que 
generar que sus utilidades sean crecientes de manera proporcional.  
C. En los últimos años se ve un aumento en los gastos, esto se debe a que a medida 
que se van generando mayores ingresos se pueda mejorar el equipo y la maquinaria 
instalada, que permita disminuir los tiempos en la preparación de la comida. 
 
18. Indicadores financieros 
Los indicadores financieros para este proyecto son una herramienta que sirven para evaluar la 
situación financiera del restaurante proyectándolos a 5 años  
18.1. Razón Liquidez  
Las razones de liquidez se utilizan para juzgar la capacidad que tiene una empresa para cumplir 
sus obligaciones de corto plazo, estos miden la capacidad de solvencia de una empresa frente a 
una situación adversa como la quiebra financiera. (Horne, 1997)  
18.1.1. Razón circulante: 
Este indicador mide la capacidad de la empresa ara cumplir sus deudas a corto plazo. (Gitman, 
2003) 
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Razón circulante = 
Activos Circulantes  
Pasivos Circulantes 
Razón circulante = 3,703 
18.1.2. Prueba acida:  
Este indicador mide la capacidad de la empresa ara cumplir sus deudas a corto plazo sin la 
necesidad de realizar uso de sus inventarios. (Gitman, 2003) 
Prueba Acida = 
Activos Circulantes – Inventario 
Pasivos Circulantes 
Prueba acida  
18.2. Indicadores de Rentabilidad 
18.2.1. ROA 
Mide la efectividad total de la administración en la generación de utilidades con sus activos 
disponibles, también se conoce como rendimiento sobre la inversión (ROI). (Gitman, 2003) 
 
ROA = 
Utilidad Neta 
Activo total bruto 
ROA = 0,693 
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18.2.2. Margen de Utilidad Bruta 
Indica la ganancia de la empresa en relación con las ventas después de deducir los costos de 
producir los bienes que se han vendido (Horne, 1997) 
MARGEN BRUTO  
Utilidad bruta 
Ventas Netas 
MARGEN BRUTO = 0,068 
18.2.3. Margen de Utilidad Operativa 
Indica la utilidad después de los gastos operativos con respecto a las ventas netas de la empresa. 
(Gitman, 2003) 
MARGEN OPERACIONAL  
Utilidad operacional 
Ventas Netas 
MARGEN OPERACIONAL = 0,105 
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19. Punto de equilibrio  
El punto de equilibrio es una herramienta de análisis la cual consiste en la cantidad de unidades que tendría que vender una empresa 
para poder cubrir sus costos y gastos totales. 
 
Categoria Productos  Precio  CVU   C.F.T MCU 
Ventas 
presupuestadas/ 
Und 
tasa de 
participacion 
 CMPT  
Pq x 
unidad
Sauerbraten o Rheinischer Sauerbraten 38.863$      24.289$      136.637.262$      14.574$      1.800                 3,01% 438$          694
kassler con chucrut 35.857$      22.410$      136.637.262$      13.446$      1.080                 1,80% 243$          417
Eisbein mit sauerkraut 29.845$      17.556$      136.637.262$      12.289$      624                    1,04% 128$          241
Hasenpfeffer 31.710$      18.653$      136.637.262$      13.057$      708                    1,18% 154$          273
Schweinshaxe 30.827$      18.133$      136.637.262$      12.693$      696                    1,16% 148$          268
Crema de calabaza con chips de queso parmesano 16.344$      10.215$      136.637.262$      6.129$        4.140                 6,92% 424$          1597
Pfannkuchensuppe (sopa pancke) pancake soup ( BAVIERA) 24.147$      15.092$      136.637.262$      9.055$        720                    1,20% 109$          278
SOPA DE ANGUILA 17.533$      10.958$      136.637.262$      6.575$        1.080                 1,80% 119$          417
sopa de salchichas 20.215$      12.634$      136.637.262$      7.580$        840                    1,40% 106$          324
sopa de papatas 15.518$      9.699$        136.637.262$      5.819$        420                    0,70% 41$            162
manzana caramelizada 5.786$        3.616$        136.637.262$      2.170$        1.080                 1,80% 39$            417
Blinis de Gourmandine con jamón ibérico y cebolla 20.175$      12.609$      136.637.262$      7.566$        3.360                 5,61% 425$          1296
Pincho de alcachofas, langostino y aguacate 13.951$      8.719$        136.637.262$      5.232$        660                    1,10% 58$            255
Pincho de chistorra y patata 12.953$      8.095$        136.637.262$      4.857$        960                    1,60% 78$            370
Airbag de jamón y queso 18.498$      11.561$      136.637.262$      6.937$        504                    0,84% 58$            194
Kartoffelsalat - Ensalada de patata 7.195$        4.497$        136.637.262$      2.698$        396                    0,66% 18$            153
Ensalada alemana 11.515$      7.197$        136.637.262$      4.318$        840                    1,40% 61$            324
Ensalada Alemana Vegetariana 15.069$      9.418$        136.637.262$      5.651$        3.156                 5,27% 298$          1217
Ensalada de patatas y manzana 8.081$        4.754$        136.637.262$      3.328$        456                    0,76% 25$            176
strudel de manzana 15.393$      9.931$        136.637.262$      5.462$        660                    1,10% 60$            255
torta de papa chocolate 22.464$      14.040$      136.637.262$      8.424$        1.080                 1,80% 152$          417
torta alemana 26.159$      16.349$      136.637.262$      9.809$        960                    1,60% 157$          370
 tarta de queso quark 26.726$      16.704$      136.637.262$      10.022$      6.012                 10,05% 1.007$        2319
buñuelos alemanes 16.366$      10.229$      136.637.262$      6.137$        1.200                 2,01% 123$          463
dulzura de alemania 14.679$      9.174$        136.637.262$      5.504$        900                    1,50% 83$            347
PUNTO DE EQUILIBRIO
CREMAS Y SOPAS 
PLATO FUERTE
POSTRES 
ENSALADAS
ENTRADAS 
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Fuente: Elaboración propia  
 
Benediktiner weissbier 15.167$      9.827$        136.637.262$      5.340$        1.080                 1,80% 96$            417
Köstritzer schwarzbier 9.513$        8.957$        136.637.262$      556$          720                    1,20% 7$              278
Bitburger 14.095$      9.157$        136.637.262$      4.938$        1.500                 2,51% 124$          578
Erdinger dunkel 14.260$      9.260$        136.637.262$      5.000$        612                    1,02% 51$            236
Wernesgrüner 8.260$        5.510$        136.637.262$      2.750$        4.140                 6,92% 190$          1597
Oettinger super forte 10.483$      6.899$        136.637.262$      3.583$        600                    1,00% 36$            231
 Liebfraumilch Dr Meister  7.196$        4.497$        136.637.262$      2.698$        540                    0,90% 24$            208
Something Special, litro 17.496$      10.935$      136.637.262$      6.561$        1.080                 1,80% 118$          417
Chivas Regal 12 años, ½ botella en estuche Individual. 31.771$      21.181$      136.637.262$      10.590$      564                    0,94% 100$          218
Buchanan's 12 años,1/2 botella 32.733$      23.381$      136.637.262$      9.352$        780                    1,30% 122$          301
Johnnie Walker Sello Rojo, botella en estuche Individual. 18.639$      10.964$      136.637.262$      7.675$        576                    0,96% 74$            222
Pasqua Bardolino tinto 8.836$        5.197$        136.637.262$      3.638$        3.936                 6,58% 239$          1518
Beronia Crianza tinto 11.396$      7.597$        136.637.262$      3.799$        480                    0,80% 30$            185
Marqués de Riscal rosado 10.496$      6.997$        136.637.262$      3.499$        480                    0,80% 28$            185
Mango 2.725$        1.817$        136.637.262$      908$          600                    1,00% 9$              231
Lulo 2.875$        1.917$        136.637.262$      958$          720                    1,20% 12$            278
Mora 2.163$        1.442$        136.637.262$      721$          360                    0,60% 4$              139
Maracuya 2.575$        1.717$        136.637.262$      858$          384                    0,64% 6$              148
Coca cola 3.208$        2.292$        136.637.262$      917$          552                    0,92% 8$              213
sprite 3.208$        2.292$        136.637.262$      917$          360                    0,60% 6$              139
cuatro 3.208$        2.292$        136.637.262$      917$          5.448                 9,10% 83$            2101
59.844                100,00% 5.920$        23079
23.079$                          Punto de Equilibrio
JUGOS Y GASEOSAS
VINOS
CERVEZAS
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Grafica   17  Punto de equilibrio 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
El punto de equilibrio es una herramienta de análisis financiero, esto ayuda a conocer que 
cantidad tiene que vender la empresa para no tener pérdidas y desde que punto la empresa empieza 
a tener ganancias; el punto de equilibrio de Lipsia se encuentra en 23.079 unidades por año, lo que 
quiere decir que la empresa debe vender dicha cantidad para no tener pérdidas en el año.  
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20. Conclusiones  
Lipsia Restaurant bar S.A.S. es una empresa que se encargará de dar a conocer la gastronomía 
alemana en Bogotá por medio de un restaurante donde las personas podrán activar sus sentidos 
con cada plato ofrecido y a esto se suma la creación de un ambiente alemán donde cada comensal 
podrá vivir una experiencia única; de cuerdo a los estudios de mercado realizados se determina 
que en Bogotá no hay restaurantes donde su especialidad sea la gastronomía alemana, lo único que 
se pudo evidenciar es que en el mercado hay presencia los embutidos y cerveza alemana.  
Por otro lado, con base a lo estudiado en este trabajo, el incremento de empresas del sector de 
servicios y en especial en el sector de restaurantes y cártering ha aumentado considerablemente y 
directamente se relaciona con la disminución de desempleo, por ello Lipsia Restaurant bar S.A.S 
será una empresa generadora de empleo debido a que su proyección a seis años es tener una 
sucursal en la localidad de Teusaquillo y por ende se requerirá de personal capacitado para todas 
las áreas de la empresa.  
Un factor diferenciador con el que cuenta Lipsia, es la implementación de una cultura 
gastronómica alemana nueva en la ciudad de Bogotá, otro factor es la implementación de sistemas 
de gestión interno aplicando la responsabilidad social ambiental creando conciencia del manejo 
adecuado de los recursos disponibles y fomentar el adecuado manejo de los desperdicios sólidos y 
líquidos en el sector. 
Con respecto al tema financiero observando los resultados del estado de resultados o PYG se 
analizó que el proyecto Lipsia es viable durante los primeros 5 años, ya que al proyectarlo se tiene 
una utilidad en el primer año de funcionamiento de $ 30.942.745, adicionalmente mediante se 
calculó la tasa interna de retorno (TIR) en la cual se obtuvo un 48%, indicando que el proyecto es 
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viable; el éxito del restaurante no solo está dado por lo que muestra los análisis financieros, si no 
que Lipsia Restaurant bar S.A.S se destacara ante la competencia por su buen servicio al cliente, 
calidad en su menú y por el contar con el apoyo de un equipo capacitado.  
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21. ANEXOS 
21.1. Anexo 1: Estatutos Básicos Sociedad por Acciones Simplificada 
 
Nombre 
Identificación  
Domicilio Tipo de 
identificación 
Número Lugar de 
expedición 
Castro Serrato 
Adriana  
Cedula de 
ciudadanía  
1.014.264.046 Bogotá D.C. Bogotá D.C. 
Moreno Díaz 
Angie Marian  
Cedula de 
ciudadanía 
1.19.102.216 Bogotá D.C. Bogotá D.C. 
Romero Triana 
Yenny Katherine  
Cedula de 
ciudadanía 
1.032.468.745 
 
Bogotá D.C. Bogotá D.C. 
 
Fuente: Bogotá D.C., 28 de enero de 2015 
Por medio del presente documento privado, Nosotros, Manifestamos con la firma de este 
documento a voluntad de constituir una sociedad comercial del tipo: Sociedad por Acciones 
Simplificada (SAS), la cual se regirá por los siguientes estatutos: 
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Documentos de creación 
I: NOMBRE, NACIONALIDAD, DOMICILIO, OBJETO Y DURACIÓN DE LA SOCIEDAD 
ARTÍCULO 1. NOMBRE, NACIONALIDAD Y DOMICILIO. 
La sociedad se denomina LIPSIA RESTAURANT BAR  SAS. Es una sociedad comercial por 
acciones simplificada, de nacionalidad colombiana. El domicilio principal de la sociedad es la 
ciudad de BOGOTÁ D.C. La sociedad podrá crear sucursales, agencias y establecimientos por 
decisión de su Asamblea General de Accionistas. 
ARTÍCULO 2. OBJETO:   
 La sociedad puede realizar, en Colombia y en el exterior cualquier actividad lícita, comercial 
o civil 
ARTÍCULO 3. DURACIÓN.   
La sociedad tendrá vigencia indefinida.   
II: CAPITAL Y ACCIONES 
ARTÍCULO 4. CAPITAL AUTORIZADO, SUSCRITO Y PAGADO 
                   VALOR NOMINAL DE LAS 
ACCIONES 
$ 80.000 
CLASE DE ACCIONES Nominativas y Ordinarias 
 
CAPITAL AUTORIZADO 
No. DE ACCIONES VALOR TOTAL 
NÚMERO DE ACCIONES 
AUTORIZADAS 
80.000.000 
CAPITAL SUSCRITO 
No. DE ACCIONES VALOR TOTAL 
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iNÚMERO DE ACCIONES SUSCRITAS 80.000.000 
 
CAPITAL PAGADO 
No. DE ACCIONES VALOR TOTAL 
NÚMERO DE ACCIONES PAGADAS 80.000.000 
 
ARTÍCULO 5. DERECHOS DERIVADOS DE CADA ACCIÓN.  
Cada acción nominativa confiere los siguientes derechos a su propietario: a) El de deliberar y 
votar en la Asamblea de Accionistas de la Sociedad; b) El de percibir una parte proporcional a su 
participación en el capital de la sociedad de los beneficios sociales establecidos por los balances 
de fin de ejercicio; c) El de negociar las acciones con sujeción a la ley y a los estatutos; d) El de 
inspeccionar libremente los libros y papeles sociales, dentro de los cinco (5) días hábiles anteriores 
a la fecha en que deban aprobarse los balances de fin de ejercicio, en los eventos previstos en el 
artículo 20 de la ley 1258 de 2008; y e) El de recibir, en caso de liquidación de la sociedad, una 
parte proporcional a su participación en el capital de la sociedad de los activos sociales, una vez 
pagado el pasivo externo de la sociedad. 
III: DIRECCIÓN, ADMINISTRACIÓN, REPRESENTACIÓN Y REVISORÍA FISCAL DE 
LA SOCIEDAD 
ARTÍCULO 6. ÓRGANOS SOCIALES:  
La dirección de la sociedad es ejercida por la Asamblea General de Accionistas o, de 
modificarse su composición accionaria en tal sentido y de conformidad con la ley, lo será por su 
único accionista. La administración y representación legal está a cargo del Representante legal. 
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ARTÍCULO 7. DIRECCIÓN DE LA SOCIEDAD: ASAMBLEA GENERAL DE 
ACCIONISTAS.  
La Asamblea se compone de los accionistas inscritos en el Libro de Registro de Acciones, o de 
sus representantes o mandatarios reunidos en el domicilio social o fuera de él, con el quórum y en 
las condiciones previstas en estos estatutos y en la ley. La asamblea ejerce las funciones previstas 
en el artículo 420 del Código de Comercio. La asamblea será convocada por el representante legal 
mediante comunicación escrita que incluirá el orden del día correspondiente a la reunión 
convocada, dirigida a cada accionista con una antelación mínima de cinco (5) días hábiles. Para 
deliberar en cualquier tipo de reunión, se requerirá de uno o varios accionistas que representen 
cuando menos la mitad más una de las acciones suscritas. En cualquier tipo de reunión, la mayoría 
decisoria estará conformada por el voto favorable de un número singular o plural de accionistas 
que represente al menos la mitad más una de las acciones presentes. Se podrán realizar reuniones 
por comunicación simultánea o sucesiva y por consentimiento escrito. 
ARTÍCULO 8. ADMINISTRACIÓN Y REPRESENTACIÓN LEGAL DE LA SOCIEDAD  
La administración y representación legal de la sociedad está en cabeza del representante legal, 
quien tendrá un suplente que podrá reemplazarlo en sus faltas absolutas, temporales o accidentales 
La representación legal puede ser ejercida por personas naturales o jurídicas, la Asamblea 
General de Accionistas, designara a los representantes legales por el período que libremente 
determine o en forma indefinida, si así lo dispone, y sin perjuicio de que los nombramientos sean 
revocados libremente en cualquier tiempo. 
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ARTÍCULO 9. FACULTADES DE LOS REPRESENTANTES LEGALES   
 Los representantes legales pueden celebrar o ejecutar todos los actos y contratos comprendidos 
en el objeto social o que se relacionen directamente con la existencia y funcionamiento de la 
sociedad. 
ARTÍCULO 10. REVISORÍA FISCAL.  
La sociedad no tendrá Revisor Fiscal mientras no esté obligada por la Ley. De llegar a 
encontrarse en los supuestos legales que hacen obligatoria la provisión de dicho cargo, se 
procederá a la designación por parte de la asamblea general de accionistas, y su nombramiento se 
efectuará con posterioridad a la constitución de la sociedad. 
IV: ESTADOS FINANCIEROS, RESERVAS Y DISTRIBUCIÓN DE UTILIDADES 
ARTÍCULO 11. ESTADOS FINANCIEROS Y DERECHO DE INSPECCIÓN.  
La sociedad tendrá ejercicios anuales y al fin de cada ejercicio social, el 31 de diciembre, la 
Sociedad deberá cortar sus cuentas y preparar y difundir estados financieros de propósito general 
de conformidad con las prescripciones legales y las normas de contabilidad establecidas, los cuales 
se someterán a la consideración de la Asamblea de Accionistas en su reunión ordinaria junto con 
los informes, proyectos y demás documentos exigidos por estos estatutos y la ley.  
Tales estados, los libros y demás piezas justificativas de los informes del respectivo ejercicio, 
así como éstos, serán depositados en las oficinas de la sede principal de la administración, con una 
antelación mínima de cinco (5) días hábiles al señalado para su aprobación.  
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ARTÍCULO 12. RESERVA LEGAL:  
De las utilidades líquidas de cada ejercicio la sociedad destinará anualmente un diez por ciento 
(10%) para formar la reserva legal de la sociedad hasta completar por lo menos el cincuenta por 
ciento (50%) del capital suscrito.  
ARTÍCULO 13. UTILIDADES, RESERVAS Y DIVIDENDOS.  
Aprobados los estados financieros de fin de ejercicio, la Asamblea de Accionistas procederá a 
distribuir las utilidades, disponiendo lo pertinente a reservas y dividendos. La repartición de 
dividendos se hará en proporción a la parte pagada del valor nominal de las acciones. El pago del 
dividendo se hará en efectivo, en las épocas que defina la Asamblea de Accionistas al decretarlo 
sin exceder de un año para el pago total; si así lo deciden los accionistas en Asamblea,  podrá 
pagarse el dividendo en forma de acciones liberadas de la misma sociedad. En este último caso, 
no serán aplicables los artículos 155 y 455 del Código de Comercio. 
V: DISOLUCIÓN Y LIQUIDACIÓN 
ARTÍCULO 14. CAUSALES DE DISOLUCIÓN.  
La sociedad se disolverá ante la ocurrencia de cualquiera de las siguientes causales:  
A. Por vencimiento del término previsto en los estatutos, si lo hubiere, a menos que 
fuera prorrogado mediante documento inscrito en el registro mercantil antes de su 
expiración. 
B. Por imposibilidad de desarrollar las actividades previstas en su objeto social. 
C. Por la iniciación del trámite de liquidación judicial. 
D. Por las causales previstas en los estatutos. 
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E. Por la voluntad de los accionistas adoptada en la asamblea o por decisión del 
accionista único. 
F. Por orden de autoridad competente. 
G. Por pérdidas que reduzcan el patrimonio neto de la sociedad por debajo de cincuenta 
por ciento del capital suscrito. 
ARTÍCULO 15. LIQUIDACIÓN.  
Llegado el caso de disolución de la sociedad, se procederá a la liquidación y distribución de los 
bienes de acuerdo con lo prescrito en la ley en relación con las sociedades de responsabilidad 
limitada. 
ARTÍCULO 16. LIQUIDADOR.  
Hará la liquidación la persona o personas designadas por la Asamblea de Accionistas. Si no se 
nombrara liquidador, tendrá carácter de tal del Representante Legal.  
ARTÍCULO 17. SUJECIÓN A LAS NORMAS LEGALES.  
En cuanto al desarrollo y término de la liquidación, el liquidador o los liquidadores se sujetarán 
a las normas legales vigentes en el momento de efectuarse la liquidación. 
VI: RESOLUCIÓN DE CONFLICTOS 
ARTÍCULO 18.  ARBITRAMENTO.  
Todas las diferencias que ocurran a los accionistas entre sí, o con la sociedad o sus 
administradores, en desarrollo del contrato social o del acto unilateral, incluida la impugnación de 
determinaciones de asamblea o junta directiva con fundamento en cualquiera de las causas legales, 
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será resuelta por un tribunal arbitral compuesto por 3 árbitros que decidan en Derecho designados 
por el Centro de Arbitraje y Conciliación de la Cámara de Comercio de Bogotá. El tribunal, 
sesionará en el Centro antes mencionado y se sujetará a las tarifas y reglas de procedimiento 
vigentes en él para el momento en que la solicitud de arbitraje sea presentada. 
VII: REMISIÓN 
ARTÍCULO 19. REMISIÓN NORMATIVA.  
De conformidad con lo dispuesto en los artículos 4 del Código de Comercio y 45 de la ley 1258 
de 2008, en lo no previsto en estos estatutos la sociedad se regirá por lo dispuesto en la ley 1258 
de 2008; en su defecto, por lo dispuesto en las normas legales aplicables a las sociedades anónimas; 
y en defecto de éstas, en cuanto no resulten contradictorias, por las disposiciones generales 
previstas en el Título I del libro Segundo del Código de Comercio.  
VIII: DISPOSICIONES TRANSITORIAS 
ARTÍCULO 1. TRANSITORIO. NOMBRAMIENTOS. 
Hasta cuando la Asamblea disponga lo contrario, sin perjuicio de las facultades de elección y 
remoción consagradas es estos estatutos, se hacen los siguientes nombramientos:      
Representante Legal Principal: 
Se designa en este cargo a: MORENO DIAZ ANGIE MARIAN, identificada con la Cedula de 
ciudadanía N°1.019.102.216 de Bogotá D.C.  
La persona designada como Representante Legal PRINCIPAL estando presente acepta el cargo. 
Representante Legal Suplente   
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Se designa en este cargo a: Romero Triana Yenny Katherine, identificada con la Cedula de 
ciudadanía N° 1.032.468.745 de Bogotá D.C. 
La persona designada como Representante Legal SUPLENTE estando presente acepta el cargo.  
Representante Legal Primer Suplente   
Se designa en este cargo a: Castro Serrato Adriana, identificada con la Cedula de ciudadanía 
N° 1.014.264.046 de Bogotá D.C. 
La persona designada como Representante Legal PIRMER SUPLENTE estando presente 
acepta el cargo.  
Firmas:                     
NOMBRE DEL CONSTITUYENTE 
IDENTIFICACIÓN DEL CONSTITUYENTE 
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21.2. Anexo 6. Encuesta de Satisfacción 
 
A. De 1 a 5 como califica usted el servicio a los meseros. 
B. De 1 a 5 como califica usted la calidad del plato consumido. 
C. De 1 a 5 como califica usted el tiempo de espera. 
D. De 1 a 5 como califica usted la presentación del plato. 
E. De 1 a 5 como califica usted el ambiente del restaurante 
 
 
                                                          
